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INRIKTNING AV PERMANENT AGITATORSKAFT

Agitatorskaftsforlangaren (#SCM-800) skruvas pa anden av motorskaftet med en slunga (DDR-800) emellan
(hogergangad). Detta skaft ar alltid inriktat innan det lamnar fabriken men skev belastning eller slag vid frakt,

forflyttning eller bruk kan orsaka felaktig inriktning.

Atdragning av skaftforlangaren:

Varning - Risk for elektriska stotar - Dra forst ur sladden. Se till att skaftforlangaren ar ordentligt pagangad pa
motorskaftet med slungan i mitten. Ett [ost skaft kommer alltid att bete sig som om det ar felaktigt inriktat och
orsaka vibrationer. For att dra at skaftet, avlagsna den svarta hattan och hall fast motorskaftet med en skruvmejsel
i sparet pa toppen. Rotera sedan agitatorn med handen tills dess att den sitter at. Om det ar nodvandigt att anvanda
verktyg for att halla fast skaftforlangaren, se till att skydda den fran rispor da dessa forsamrar mojligheten att halla

den ren.

Inriktning:

Om skaftet fortfarande ar felaktigt inriktat, rotera skaftet for hand samtidigt som du haller en markpenna nara den
nedre dnden. Den forsta sidan som pennan vidror ar den som ar mest skev. Lagg MIX’N MACHINE med baksi-
dan ner (avlagsna plastagitatorn sa att den inte bryts av) och sla till pa den markerade sidan med en gummiham-
mare. Upprepa detta tills dess att pennan lamnar mérken nastan hela vagen runt skaftet och maskinen fungerar
problemfritt igen. Avpassa kraften i slagen sa att skaftet forflyttas mot centrum utan att du slar for hart.
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Thank you for purchasing the
Mix’n Machine,, by Vita-Mixe!

THE "MIX'N MACHINE” MIXER COMBINES A FAST
STRONG INDUCTION MOTOR WITH DIFFERENT STYLES
OF SAFE PLASTIC AGITATORS. BY RAPIDLY MOVING
THE CUPUPAND AROUND THEAGITATOR,ATHOROUGH
MIXING JOB CAN BE ACCOMPLISHED IN AN AVERAGE
OF 10 SECONDS. THE HAZARDOUS STAINLESS STEEL
AGITATORS OF OTHER BRANDS, (USED IN THE CENTER
OF THE CUP TO AVOID CUTTING CUPS AND HANDS),
TAKE MUCH LONGER TO DO THE SAME JOB. WITH THE
MIX'N MACHINE, THE CUSTOMER IS SERVED FASTER
WITH A MINIMUM OF LABOR AND MACHINE TIME.
MAKE SURE YOUR OPERATORS LEARN TO MOVE
THE CUP UP AND DOWN AND AROUND TO ACHIEVE
MAXIMUM BENEFITS FROM THIS MACHINE.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using this mixer or any other electrical appliance, basic safety precautions should always be followed,

including the following:

10.

11.
12.
13.

14.

Read all instruction before operating.

To protect against electrical shock, do not put motor chamber (top of mixer) into water or wash the upper portion
of the mixer with excess water.

Children should not be allowed around appliances without close supervision.
Make sure the mixer is sitting or mounted solidly on a sturdy surface during use.

Unplug the power cord from the wall outlet when not in use, before disassembling, when putting on or taking
off parts, or when cleaning other than power washing the agitator.

Avoid contacting moving parts.

The use of attachments not recommended or sold by Vita-Mix may cause fire, electric shock, injury or other
damages.

Do not use outdoors.
Do not let power cord hang over edge of counter or touch hot surfaces.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance malfunctions, or is dropped or
damaged in any manner.

Keep hands, finger, wash cloth, and other items away from agitator when running.
Always keep splash guard in place while running.

The mixer comes equipped with a three-prong (grounding) plug which mates with a standard three-prong wall
outlet. Make sure your outlet has a properly installed and functional ground.

This is a "Y" type cord attachment intended to be replaced by the manufacturer, its service agent or similar
qualified person.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

INSTRUKTIONER FOR UTBYTE AV DELARNA

Maskindelsdiagrammet pa sidorna 8 och 9 illustrerar merparten av vad du behover veta for att reparera och ge
service till denna maskin. Foljande instruktioner bor dock efterfoljas:

VARNING - RISK FOR ELEKTRISKA STOTAR

1.
2.
3.

Se alltid till att sladden till maskinen ar urdragen innan toppen avlagsnas eller reparationer paborjas.
Ersiatt endast delarna med korrekta reservdelar fran Vita-Mix eller en auktoriserad distributor.

Innan maskinen tas i bruk igen, se alltid till att ledningarna ar korrekt indragna i enheten enligt kopplingsche-
mat, att sakerhetsjorden ar korrekt inkopplad och att toppen ar korrekt tillbakasatt.

Drag aldrig i eller tryck pa agitatorskaftet. Anvand heller aldrig agitatorskaftet for att bara eller forflytta mix-
ern da for hoga pafrestningar i sidled kan leda till att skaftet bojs. Detta kan medfora ovésen, vibrationer eller
forkortad livslangd. (Se aven instruktionerna for inriktning av agitatorskaftet.)

MONTERINGSSATS MED INSTRUKTIONER FINNS TILLGANGLIGA FOR DEN VAGGMONTERADE
MIX’N MACHINE.

Mix’n Machine-modellerna VMOS802 och VMOS802A kan monteras pa vanster eller hoger framsida av ett skap
eller annan utrustning. De kan ocksa monteras pa en vagg. Hallare medfoljer for montering pa traytor. OBS: Vag-
guttaget maste vara sa placerat att stickproppen ar tillganglig.

Vid montering tatt intill en vagg maste Mix’n Machine sticka ut over toppen pa skapet eller utrustningen for att
bereda plats for sladden och ventilationshalet pa toppen. Dar detta ar omojligt, anvand KIT805 for fristaende
montering. Klipp ut den medfoljande schablonen och klistra fast den pa den yta dar mixern ska sta.

For montering pa en trayta, borra tre (3) hal med tre (3) mm diameter. Inplacera dglan eller plastplattan for
fristaende montering och dra at skruven.

Mixern kan nu pa ett enkelt satt sattas upp pa eller tas ned fran vaggen utan verktyg.

DA MIXERN INTE AR MONTERAD, VAR FORSIKTIG MED ATT INTE BOJA GLIDSTANGERNA ELLER
SKAFTET DA DETTA KAN FORHINDRA ATT DE FUNGERAR FRIKTIONSFRITT.

OBS: Halstorleken ar olika for olika monteringsytor. Vilj korrekt borrstorlek efter typ av yta innan borrning sker.
Fristaende montering kraver KIT805.
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MINIMUM 38 CM

POSITIONERA DROPPSKALEN
DIREKT UNDER AGITATORN.
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MONTERING TATT
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FRISTAENDE MONTER-
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Cirka 135 cm fran golvet rekommenderas

AR
SIS

MONTERINGSYTA
(TRA)

SKRUV —,

OGLA
(FLANS MOT VAGGEN)
3 MM BORRHAL

RUVAR - FOR TRA

SK
OCH ANDRA FJADRANDE MATERIAL

75

eysuoAg &1 Svenska



eysuoag & Svenska

RENGORINGSINSTRUKTIONER
PERMANENT AGITATOR:

1. Fyll en hallbar kvadratisk eller rektangular behallare upp till 2.5 cm fran kanten med varmt (45°C) vatten
innehallande Ivory diskmedel (1/4 dl till 1 liter vatten). Behallaren bor vara djup nog for att hela agitatorn,
inklusive skaftet, ska kunna sankas ned.

2. Hall upp behallaren runt agitatorn och skaftet, sa att vattnet nastan nar upp till botten av motorrummet, och
sla pa mixern. Lat den ga i ca. 15 sekunder. Upprepa detta moment atskilliga ganger. Se till att alla delar av
skaftet som varit i kontakt med matvaror ar nedsiankta i vattnet. (Glidande stinkskydd maste avlagsnas fore
rengoring.)

INTRODUCTION

Mixing various candies, cookies, fruits, nuts, liquid flavors and other food items into ice cream or frozen yogurt has

made unlimited different combinations of flavors and textures available with only one freezer or starting flavor.

The development of counter top and wall mount mixers have made this unlimited resource available to even

very small retail outlets or any where with limited counter space at an affordable cost. The economic advantages of
this process are enormous. Mixing these combinations directly in the individual serving cup leaves a minimum of
waste and clean up.

Vita-Mix has engineered the Mix'n Machine to best meet the economic and practical needs of the commercial

user as follows:

Upprepa steg 2 men anvand istallet 40°C varmt skdljvatten utan diskmedel.

4. Upprepa steg 2 men anvand istallet en 100 ppm (0.1 %) losning av Stera-R-Sheen Green Label. Hall agitatorn L.

och skaftet i losningen under minst 2 min. For att blanda till en losning, tag en ragad matsked (cirka 28 gram)
Stera-R-Sheen Green Label per 3.8 liter varmt (cirka 40°C) vatten.

5. Borja varje dag med att omsterilisera enligt ovanstaende instruktioner.
ALLA MODELLER:

6. Dra ur sladden pa mixern.

7. Vaggmonterade enheter: Avlagsna den glidande stinkskarmen (*). Rengor i tvattlosning och sterilisera den.
Anviand inga slipmedel eller pappershanddukar som kan skrapa ytan. Undvik aven rengoringsmedel som
innnehaller ammoniak (flertalet fonsterputsmedel). Rengoring i diskmaskin rekommenderas ej.

(*For att avlagsna den glidande stankskarmen, klam ihop de rorliga staingerna och for skarmen nedat. For att 3.

satta tillbaka den glidande stankskarmen, for skarmen upp och over stangerna till den knapper fast. Sterilisera
igen vid dagens borjan.)

8. Rengoring av de rorliga staingerna: Torka helt enkelt av stangerna. TAG INTE av de rorliga stangerna fran
mixern.

9. Alla ytor av rostfritt stal kan rengoras och steriliseras med vilka kommersiellt tillgangliga rengoringsmedel
som helst. Spruta dock inte in vatten eller andra vatskor i motorrummet. Anvand inte ett overflod av vatten
runt strombrytaren, motorskyddet eller sladdens ingangshal. Fratande medel kan orsaka markbara forandringar
i ytbehandlingen. Se till att alla omraden i och runt om motorrummet ar torra innan mixern ater kopplas in i
vagguttaget.

OBS: Forsok aldrig att torka av skaftet medan mixern ar igang. Trasan kan slitas ur din hand vilket kan leda 6.

till obalans och mojlig personskada eller skador pa utrustningen.

Skedagitatorn ar engangs och bor kasseras efter en anvandning.

SKYDD AV MOTORN

Din mixer ar utrustad med ett motorskydd som ar placerat pa hoger sida av motorholjet. Om motorn av nagon
anledning ar forhindrad att rotera (fastlast rotor) eller pa annat satt overbelastad kommer motorskyddet att 1osa ut.
Om detta sker, se till att motorn kan rotera fritt, vanta en kort stund medan den kyls ned innan motorskyddsknap-

pen trycks tillbaka och motorn slas pa igen. Avlagsna eller kringga aldrig motorskyddet.

UTBYTE AV PERMANENTA AGITATORER 7.

Den permanenta agitatorn ar ingangad i skaftet med en hogervriden ganga. For att installera eller avldgsna den,
hall agitatorn i ena handen och skaftet i den andra och vrid det i ena eller andra riktningen efter behov. Anvand
inte verktyg for att halla agitatorn eller skaftet da de kan skadas. Da du anvant den sista agitatorn bestall fler till
ditt lager.
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Motor: Features a heavy duty ball bearing induction motor (like a commercial drill press) with plenty of power
and years of life expectancy for the busiest year-round establishments.

By contrast, the Mix'n Machine does not have brushes (like a hand drill), belts, couplings, extra bearings, or
gears to consume power, produce extra heat, make noise, require alignment, or wear out.

The Vita-Mix motor is further designed to maintain the optimal speed (3485 RPM) throughout the load range.
This feature will keep your product more consistent.

The motor has been carefully sized with plenty of power to perform its function, but not enough to present a
safety hazard.

Drive: The motor mounted shaft has no separate drive components; it uses heavy duty prealigned ball bearings
- no extra parts or noise.

Permanent Agitators: Soft serve and Hard ice cream permanent agitators are made out of FDA and NSF approved
food safe material and present smooth, rounded surfaces to the cup at any contact point. They are safer for people,
cups and product. (Use Mix'n Machine cup holders for hard ice cream).

The new patented disposable spoon agitator option now makes the Mix'n Machine into a self serve process or
eliminates a clean up step for an operator. This agitator is also designed for operator safety. (Now you have the
option to convert your Standard Mix'n Machine to either the Permanent Agitator Model or to a Disposable Spoon
Agitator Model regardless of which Model you start with.)

Splash Guard: Made of clear attractive acrylic, it catches food material thrown from the blade. It conveniently
rotates up and out of your way for easy operation and is easily removed for cleaning.

Moving Splash Guard: Made out of NSF and FDA Certified polycarbonate material, it moves up and down
along with the cup catches food material thrown from the agitator over all 360°, inhibits throw out at the top, and
thus keeps the inside of Mix'n Machines and counter tops cleaner as well as protecting the whole working area
with wall mount units. Also, it is a built-in cup limiter which prevents agitators from going through the bottom
of cups. It is easily removed for cleaning. You may want extra sliding splash guard cups to keep a clean machine
all the time. The sliding splash guard snaps onto the ends of the rods. When mixing, this splash guard sits on top
of the cup collar and rides up and down with your motion. It prevents splash from the top when mixing and it
catches spin off from the agitator when it drops back into its resting position. The splash guard is easily removed
for cleaning. The splash guard serves as a cup limiter to protect the bottom of 16 oz. cups with disposable collars
from penetration with mixing spoons. The spacer tubes (2 enclosed) can be slid on the rods just above the sliding
splash guard. These fit snugly on the rods and stay in place when cleaning. With these tubes in place, the
splash guard serves as a cup limiter for 12 oz. cups with disposable collars. Simple spacer tubes of other lengths
on the sliding rods can be used to protect other smaller cups.

Frame: It is a simple, strong stainless steel design with splash area joints sealed.

Wall mount Mix'n Machine: This is also a simple, strong stainless steel design available only with moving splash
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10.

11.

10.

11.

INTRODUCTION (continued)

Wall mount drip pans available: To catch dripping from agitators of wall mount Mix'n Machines. These drip pans are
easily removed for cleaning.

Moving splash guard Mix'n Machine: This is similar to the Standard Mix'n Machine except it comes with the moving
splash guard which functions as a built in cup limiter as well as keeps the inside of the housing cleaner.

The plug is a "Y" type attachment to be replaced by the manufacturer, its service agent or a qualified person. Please
specify the correct plug for the destination country.

MIXING PROCEDURE

Put soft serve product into a serving cup along with ingredients such as liquid flavoring, and ground solids such
as candy, cookies, fruit or other condiments.

Snap on mix through collar. Slide power mixing spoon up onto the shaft until it snaps into place. (Disposable
spoon units only.)

Mixing procedure for hard ice cream: Use cup holder or use sturdy cup to prevent the agitator going through the
side of the cup. This hard ice cream agitator is specially designed to mix the product as 5°F (Scooping temp)
agressively and thoroughly without wasting any time.

Hold the cup securely in your hand and with a swirling motion, work it up over the spinning agitator. (If ice
cream is hard, this should be done slowly.) Develop your own technique for the finished product characteristics
you want. The agitator will dosome chipping and breaking of the solids. However, it is not intended to com-
pletely pulverize them as solid chunks are expected tobe evident in the final product.

Both the permanent agitator and the disposable spoon agitator are designed to reduce the possibility of damage
when contacting a paper cup. However, they should not be forced or held solidly against the side or bottom of the
cup.

Should the cup be hard to hold, either work the agitator into the mix more slowly or start with softer ice cream.
Do not continue to operate if you are having trouble holding the cup.

When removing the cup, swirl it around the agitator to produce a pleasing product appearance and to avoid
leaving a hole in the center of the mixture.

When finished mixing, hold the top edge of the cup up around the still turning agitator for a few seconds to allow
excess mixture to be thrown back off the agitator and be caught by the cup or Mix'n Machine "mix-through
collar."

FOR THE CLEANEST OPERATION WITH EITHER STANDARD UNITS OR WALL MOUNT UNITS, use
the "spoon agitators" and the Mix'n Machine "mix-through collars" (both disposable). Turn off the mixer, with
the spoon still in the cup. Serve the product to the customer with the spoon still in the cup.

This mixing action will normally take 10 seconds with soft serve ice cream and a little more for hard ice cream.
Some combinations may take more depending upon additives, ice cream temperature, technique, and final
product desired. See specific recipes for more detailed information. Most competitive blenders have poorly
designed agitators preventing safe aggressive mixing of the product while it is still firm. Slow mixing wastes
time and melts your product. Both of which reduce your profits.

Use of Moving Splash guard: This splash guard moves up and down on top of either a permanent or disposable
cup collar. It will notrestrict the circular and up and down motion required for fastefficient mixing. Because of
its unique design it catches the food material thrown from the agitator, and shields material from being thrown
out the top providing more complete protection.

10.

11.

10.

11.

INTRODUKTION (fortsattning)

Droppskalar for vaggmontering finns tillgangliga: Fangar upp dropp fran agitatorn pa den vaggmonterade
Mix’n Machine. Dessa droppskalar kan pa ett enkelt satt avlagsnas for rengoring.

Mix’n Machine med glidande stankskydd: Denna modell liknar Standard Mix’n Machine med den skillnad att
den levereras med ett glidande stinkskydd som fungerar som en inbyggd muggbegrinsare samtidigt som den
haller insidan av maskinholjet renare.

Stickproppen ar av Y-typ och bor endast ersittas av tillverkaren, dennes representant eller annan kvalificerad
person. Var god specificera korrekt typ av stickpropp for respektive destinationsland.

MIXNINGSPROCEDUR

Hall den mjuka produkten i en serveringsmugg tillsammans med ovriga ingredienser sasom flytande smak-
tillsatser och torrvaror sasom sotsaker, kakor, frukt eller andra kryddningar.

For in muggen genom kragen och 1as fast. For in mixerskeden over skaftet tills den knapps fast. (Endast for
engangsskedar.)

Mixning av hardglass: Anvand en mugghallare eller en stadig mugg for att undvika att agitatorn slar igenom
sidan pa muggen. Denna agitator for hardglass ar utformad for att effektivt och grundligt blanda glassen vid
-15°C (skopningstemperatur) utan att forlora tid.

Hall muggen stadigt i ena handen och for den upp mot den roterande agitatorn samtidigt som muggen snur-
ras runt. (Om glassen ar kall bor denna rorelse utforas langsamt.) Utveckla din egen teknik for att uppna
det slutresultat som onskas. Agitatorn kommer att hacka sonder torrvarorna, men den finfordelar dem inte
eftersom meningen 4r att hela bitar ska synas i den fardiga produkten.

Bade den permanenta agitatorn och agitatorn for engangsskedar ar utformade for att reducera risken for ska-
dor da de beror en pappersmugg. De bor dock inte tryckas eller hallas mot sidan eller botten av muggen.

Om muggen ar svar att halla, forsok att langsammare fora in agitatorn i blandningen eller starta med mjukare
glass. Fortsatt inte om du har svart att halla muggen.

Nar koppen avlagsnas, snurra muggen runt agitatorn for att uppna ett tilltalande produktutseende och for att
undvika att efterlamna ett hal i mitten av blandningen.

Nar mixningen ar klar, hall toppen av muggen runt den roterande agitatorn i nagra sekunder for att fanga upp
overflodig blandning fran agitatorn med koppen eller Mix’n Machines “omblandningskrage”.

FOR RENAST MOJLIGA BRUK AV STANDARDMODELLEN ELLER DEN VAGGMONTERADE
MODELLEN, anvand “skedagitatorn” eller Mix’n Machines “omblandningskrage” (bagge engangsproduk-
ter). Sla av mixern medan skeden ar kvar i muggen. Servera produkten till kunden med skeden sittande i
muggen.

Blandningsproceduren tar normalt 10 sekunder for mjukglass och nagot langre for hardglass. Vissa kom-
binationer kan ta langre tid beroende pa tillsatser, glasstemperatur, teknik och onskad fardig produkt. Se
respektive recept for mer detaljerad information. De flesta konkurrerande mixers har undermaligt utformade
agitatorer vilket omojliggor siker, aggressiv blandning av produkten om den fortfarande ar hard. Langsam
omblandning odslar tid och leder till att produkten smalter, tva faktorer som minskar din profit.

Bruk av Moving Splash Guard (rorligt stankskydd): Denna stankskarm ror sig upp och ner over en ateran-
vandnings- eller engangskoppskrage. Den forhindrar inte den rotation eller rorelse upp och ned som kravs for
att uppna snabb och effektiv omblandning. P g a sin unika utformning ger den battre skydd genom att fanga
upp den mat som slungas ut, och skarma av agitatorn sa att inget material kastas ut fran toppen.

73
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INTRODUKTION

Genom att blanda flera olika sotsaker, kakor, frukter, notter, flytande smaktillsatser och andra matvaror med glass
och fryst yoghurt 6ppnas mojligheten att skapa ett obegrinsat antal kombinationer av smaker och konsistenser med
hjalp av en enda tillgdnglig frysenhet och en grundsmak.

Utvecklingen av bankplacerade och vaggmonterade mixers har gjort denna obegransade mojlighet en realitet aven
for mycket sma affarer eller stallen med begransat bankutrymme, och det till ett skaligt pris. De ekonomiska forde-
larna med denna process ar enorma. Blandning av de ovan namnda kombinationerna direkt i den enskilda server-
ingsmuggen producerar minimalt med avfall och medfor endast ett minimum av rengoring.

Vita-Mix har konstruerat Mix’n Machine for att pa basta satt tillfredsstalla den kommersiella anvandarens ekono-

miska saval som praktiska krav pa foljande satt:

1. Motor: Innehaller en talig och slitstark kullagerbaserad induktionsmotor (liknande aterfinns i kommersiella
borrmaskiner) med stor kraft och flera ars livslangd aven i hogt frekventerade etablisemang som haller dppet
aret runt. Mix’n Machine innehaller inga borstar (till skillnad fran handborrmaskiner), driviemmar, kopplingar,
extra kullager eller vaxlar som forbrukar energi, producerar extra varme, orsakar buller, kraver inriktning eller
slits ut.

Vita-Mix-motorn ar dessutom utformad for att halla maximal hastighet (3485 varv per minut) under hela pro-
cessen. Denna egenskap gor att din produkt fungerar mer konsekvent.

Motorn har noggrannt utformats for att ha mer an tillracklig effekt for att utfora sin funktion, men inte sa hog
effekt att den utgor en sakerhetsrisk.

2. Kraftoverforing: Den motormonterade axeln har inga separata drivkomponenter; den har extra starka forinrik-
tade kullager - inga extra delar eller buller.

3. Permanenta Agitatorer: De permanenta agitatorerna for mjuk- och hardglass ar tillverkade av fodoamnessiakra
material som ar godkdnda av FDA och NSF. Alla ytor som kommer i kontakt med muggen ar slata och run-
dade. De ar sakra for manniskor, muggar och produkten i sig. (Anvand Mix’n Machines mugghallare for hard-
glass.)

4. Mojligheten att anvanda den nya patenterade engangsskedsagitatorn gor Mix’n Machine till en apparat for
sjalvservering, alternativt eliminerar ett rengoringsmoment for operatoren. Agitatorn ar ocksa utformad med
tanke pa operatorens sakerhet. (Mojlighet finns nu att konvertera din Standard Mix’n Machine, antingen till
Permanent Agitator-modellen eller Disposable Spoon Agitator-modellen (med engangssked) oberoende av
vilken modell du startar med.)

5. Stankskydd: Tillverkat av attraktiv, genomskinlig akrylplast. Fangar upp mat som slungas ut fran bladet.
Roterar behandigt upp och ur vagen for att underlatta operation och rengoring.

6. Rorligt stankskydd: Tillverkat av ett polykarbonatmaterial som dr godkant av FDA och NSF. Skyddet ror sig
upp och ner i takt med muggen och fangar upp den mat som slungas ut fran agitatorn. Skyddar 360( runt agi-
tatorn och forhindrar darmed att mat kastas ut ovantill. Pa sa satt halls bade insidan av maskinen och banken
runt omkring ren. Vid anvandning av viggmonterade modeller forhindras nedsmutsning av hela omradet kring
apparaten. Skyddet ar ocksa en inbyggd muggbegransare som forhindrar agitatorn att ga igenom botten pa
muggen. Det kan pa ett enkelt satt avlagsnas for rengoring. Extra glidande stankskydd kan anvandas for att
alltid halla maskinen ren. Det glidande stankskyddet l1ases fast pa anden av stangerna. Vid mixning sitter detta
stankskydd pa kanten av muggen och aker upp och ner beroende pa hur man ror muggen. Det forhindrar stank
fran toppen vid mixning och fangar upp avfall fran agitatorn nar den faller tillbaka till sin viloposition. Stan-
kskyddet kan pa ett enkelt satt avlagsnas for rengoring. Stankskyddet fungerar ocksa som en muggbegransare
for att skydda botten pa 500 ml-muggar med engangskragar fran att penetreras av mixerskedarna. Avstandss-
langarna (2 bifogade) sitts pa stangerna just ovanfor det glidande stankskyddet. Dessa smiter at om stangerna
och sitter kvar vid rengoring. Da dessa slangar ar pa plats fungerar stankskyddet som en muggbegransare for
350 ml-muggar med engangskragar. Enkla avstandsslangar av annan langd kan ocksa anvandas for att skydda
andra, mindre, muggar.

7. Ram: En enkel, stark ram av rostfritt stdl med forseglade stankplattor.

8. For vaggmontering: En enkel, stark design av rostfritt stal endast tillganglig tillsammans med det glidande
stankskyddet. Denna maskin kan monteras pa sidan av ett skap eller pa vaggen for att spara bankplats.
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CLEANING INSTRUCTIONS
PERMANENT AGITATOR:

1.  Fill adurable square or rectangular container to within 1" of the top with hot (110°F) water containing Ivory liquid
detergent (1 oz. per qt.). The container must be deep enough to submerge the entire agitator and the shaft.

2. Hold the container up around the agitator and shaft, all the way up to the bottom of the motor chamber, and turn the
mixer on. Run for about 15 seconds. Repeat several times. Make sure all portions of the shaft whichever contact food
have been submerged. (Sliding splash guard cups must be removed for this cleaning operation).

Repeat step 2, except use 105°F rinse water.

4. Repeatstep 2, except use 100ppm solution of Stera-R-Sheen Green label and run agitator and shaft under solution for
a minimum of two minutes total. To mix solution use one heaping tablespoon (1 ounce) of Stera-R-Sheen Green
Label per gallon of warm water (105°F).

5. Resanitize at the start of the day per above instructions.

ALL MODELS:
6. Unplug the mixer.

7. Wall Mount Units only: Remove the sliding splash guard cup (*) and wash in a detergent solution and sanitize. Do
not use any abrasive material or paper towels which would scratch the surface. Also avoid cleaners which contain
ammonia (most window cleaners contain ammonia). Not recommended for dishwashers.

(* To remove the moving sliding splash guard cup, squeeze the travel rods together and slide the guard down. To
mount the sliding splash guard cup slide the sliding splash guard cup up over the rods till they snap in place. Resanitize
at the start of the day).

8. Cleaning the travel rods: To clean the travel rods just wipe them off. DO NOT remove the rods from the mix-
er.

9. Allstainless steel surfaces may be cleaned and disinfected with any commercial cleaning solutions. However, do not
spray any water or other fluids into the motor chamber. Do not use excess liquid around the switch, motor protector,
or cord entry hole. Abrasive may leave noticeable changes in the surface finish. Make sure all areas in and around the
motor enclosure are dry before plugging the mixer back in.

Note: Never try to wipe the shaft when running. The rag can be ripped from your hand resulting in severe unbalance
with possible personal injury or damage to the equipment.

The spoon agitator is disposable and should be discarded after one use.

MOTOR PROTECTION

Your mixer is equipped with a motor protector mounted on the right side of the motor enclosure. Should your motor
be kept from turning (locked rotor) or otherwise be over loaded, the motor protector will trip. Should this occur, make
sure the motor is free to rotate and wait a short period for it to cool down before pushing the motor protector button back
and restarting the motor. Never remove or bypass your motor protector.

REPLACING PERMANENT AGITATORS

The Permanent Agitator is threaded into the shaft with a right handed thread. To install or remove it, hold agitator
in one hand and the shaft in the other, and turn it in or out as required. Do not use tools on either the shaft or agitator
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PARTS REPLACEMENT INSTRUCTIONS

The component parts diagram detailed on pages 8 and 9 shows most of what you need to know to service this
appliance. However, the following specific instructions should be followed.

CAUTION SHOCK HAZARD:
1. Always make sure the unit is unplugged before removing the top or attempting any kind of repairs.
2. Only replace parts with the correct parts provided by Vita-Mix or an authorized distributor.

3. Before restarting, always make sure the unit is wired correctly per schematic, that the safety ground is securely attached,
and the cap is replaced.

4. Never pull or push on the agitator shaft and do not use it to carry or move the mixer, as excessive side force could cause
shaft bending and misalignment resulting in noise, vibration, and reduced bearing life. (See shaft alignment instructions)
MOUNTING KITS WITH INSTRUCTIONS ARE AVAILABLE FOR WALL MOUNT MIX'N MACHINES.

The Mix'n Machine models VMO802 and VMOS802A mount on either the front left or right hand side of a cabinet,
or a piece of equipment. They can also be mounted on the wall. Fasteners are provided for wood surfaces. NOTE:
The power outlet must be located such that the plug is accessible.

For flush mounting, the Mix'n Machine must project above the top of the cabinet or equipment to allow clearance
for the cord and top vent. If this is not possible use stand-off mounting in KIT805. Cut out the template provided
and tape it on the surface where you want to mount the Mixer.

To mount on a wooden surface, drill (3) 1/8" pilot holes. Place the eyelets or stand-off plastic mounting plate
and tighten the screws in place.

The mixer can be mounted or removed from the cabinet or wall easily without tools.

WHEN THE MIXER IS NOT MOUNTED, TAKE SPECIAL CARE NOT TO BEND THE SLIDING RODS
OR SHAFT, AS THIS WOULD PREVENT THEIR SMOOTH ACTION.

NOTE: Hole sizes are different for different types of surfaces. Select the correct drill size and type of surface before
drilling. Stand-off mounting will require KIT805.
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Tack for ditt kop av
Mix’n Machinew fran Vita-Mix®!

DENNA MIX’N MACHINE MIXER KOMBINERAR EN SNABB
OCH STARK INDUKTIONSMOTOR MED OLIKA TYPER AV
SAKRA AGITATORER AV PLAST. GENOM ATT SNABBT
RORA MUGGEN UPP OCH RUNT AGITATORN KAN EN
GRUNDLIG OMBLANDNING ERHALLAS PA I GENOMS-
NITT 10 SEKUNDER. MED DE VADLIGA AGITATORER AV
ROSTFRITT STAL SOM ANVANDS I MIXERS AV ANDRA
MARKEN (PLACERAD I MITTEN AV MUGGEN FOR ATT
FORHINDRA ATT MUGG OCH HANDER SKADAS) TAR DET
MYCKET LANGRE TID ATT GORA SAMMA JOBB. MED MIX’N
MACHINE ERHALLER KUNDEN SNABBARE SERVICE MED
ETTMINIMUM AV ARBETSINSATS OCH MASKINTID. SETILL
ATT OPERATOREN LAR SIG ATT MUGGEN SKA FORAS UPP
OCH NED OCH RUNT FOR ATT MAXIMERA MASKINENS
FORDELAR.

VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

Vid anvandning av denna mixer och andra elektriska apparater bor forutom de grundlaggande forsiktighetsat-
garderna foljande forsiktighetsatgarder alltid efterfoljas:

1. Las alla instruktioner innan maskinen tas i bruk.

2. For att undvika elektriska stotar, lagg inte motorrummet (ovandelen av mixern) i blot. Tvitta heller inte ovan-
delen av mixern med ett overflod av vatten.

3. Lat inte barn komma i narheten av elektriska apparater utan noggrann overvakning.
Se till att mixern star eller ar monterad stadigt pa en stabil yta da den ar i bruk.

5. Dra ur sladden ur vaggkontakten da maskinen inte ar i bruk, innan den tas isar, vid borttagning eller
ditsattning av maskindelar, eller vid rengoring annan an spolning av agitatorn.

Undvik att vidrora rorliga delar.

Anvandning av tillsatser som inte rekommenderas eller sédljs av Vita-Mix kan orsaka brand, elektriska stotar,
personskada eller skador pa maskinen.

Anvand inte apparaten utomhus.
Lat inte sladden hanga ned over bordskanten eller vidrora heta ytor.

10. Anvand aldrig elektriska maskiner vars sladd eller stickpropp ar skadad, eller efter det att apparaten uppvisat
tekniskt fel, tappats i golvet eller pa annat satt skadats.

11. Hall hander, fingrar, disktrasor och andra foremal pa avstand fran agitatorn da mixern ar igang.
12. Behall alltid stankskyddet pa da mixern ar igang.

13. Mixern levereras utrustad med en trebent stickpropp (med jord) som passar till ett typiskt trebent vagguttag.
Se till att vagguttaget har en korrekt installerad jord.

14. Sladdkopplingen 4ar av Y-typ och endast avsedd att ersittas av tillverkaren, dennes representant eller annan
kvalificerad person.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER
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ALINEACION DEL EJE DEL AGITADOR PERMANENTE

La extension del eje del agitador (#SCM-800) esta roscada en el extremo del eje del motor con el dispositivo lubricador
(DDR-800) entre ellos (rosca hacia la derecha). Este eje siempre se alinea antes de salir de fabrica, no obstante, una
carga lateral, golpe durante el envio, movimiento o uso podria causar el desalineamiento.

Apriete la extension del eje:

Cuidado, peligro de descarga - Desenchufe el cable eléctrico en primer lugar. Cercidrese de que la extension del eje
esté atornillada firmemente en el eje del motor con el dispositivo lubricador centrado y encuadrado. Un eje suelto
siempre se vera desalineado y causara vibracion. Para apretar, retire la tapa negra y sostenga el eje del motor con un
destornillador en la ranura del extremo superior. Luego gire el agitador con la mano hasta que quede apretado. Si debe
usar herramientas para sostener la extension del eje, aseglrese de protegerla contra los rasguios ya que pueden reducir

sus posibilidades de limpieza.

Realineacion:

Si el eje todavia esta desalineado, entonces gire el eje manualmente mientras sostiene un lapiz marcador cerca del
extremo inferior. El primer punto a tocar y dejar marcado es el lado del eje mas desalineado. Coloque la MIX’N MA-
CHINE sobre el panel posterior (retire el agitador plastico para evitar las roturas) y golpee el lado marcado del eje con
un mazo de goma. Repita el proceso hasta que el 1apiz marcador deje una marca casi totalmente alrededor del eje y la
unidad funcione en forma pareja. Regule los golpes del mazo para mover el eje hacia el centro sin sobrepasarse.
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PERMANENT AGITATOR SHAFT ALIGNMENT

The Agitator shaft extension (#SCM-800) is threaded onto the end of the motor shaft with slinger (DDR-800)
sandwiched between (Right handed thread). This shaft is always aligned before leaving the factory, however, a side

load, blow during shipping, moving, or use could cause misalignment.

Tighten Shaft Extension:

Caution Shock hazard - Unplug the cord first. Make sure the shaft extension is threaded tight onto the motor shaft
with slinger centered and square. A loose shaft will always act misaligned and cause vibration. To tighten, remove
black cap and hold motor shaft with a screw driver in the slot on the top end. Then turn the agitator with your hand
until tight. If tools must be used to hold the shaft extension, be sure to protect it from being scratched as that would

reduce its cleanability.

Realignment:

If the shaft is still misaligned, then rotate the shaft by hand while holding a marking pen close to the lower end.
The first spot to touch and leave a mark is the side of the shaft most out of alignment. Lay the MIX'N MACHINE
on its back (remove the plastic agitator to avoid breakage) and hit the marked side of the shaft with a rubber mallet.
Repeat the process until the marking pen leaves a mark most of the way around the shaft and the unit runs smooth.

Regulate your mallet blows to move the shaft towards the center without over shooting.
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NOTE:

\ M14A.  This shaft extension is used on
disposable spoon models instead of M14
which is for permanent agitators only.

INSTRUCCIONES PARA EL REEMPLAZO DE LAS PIEZAS
El diagrama de piezas componentes que se detella en las paginas 8 y 9 muestra la mayor parte de lo que se necesita

saber para realizar el mantenimiento de este aparato, pero deben seguirse las instrucciones especificas a continuacion.
CUIDADO PELIGRO DE DESCARGA:

1. Siempre asegiirese de que la unidad esté desenchufada antes de quitar la parte superior o intentar cualquier tipo de
reparaciones.

2. Solo reemplace las piezas por las piezas correctas provistas por Vita-Mix o un distribuidor autorizado.

3. Antes de volver a comenzar, siempre aseglrese de que la unidad esté cableada correctamente segiin el esquema, que
la conexidn de seguridad a tierra esté firmemente conectada y que se haya vuelto a poner la tapa.

4. Nunca tire ni empuje el eje del agitador y no lo utilice para transportar ni mover la batidora, puesto que la excesiva
fuerza lateral podria causar que se doble el eje y el desalineamiento resultante en ruido, vibracion y menor vida atil de
los rodamientos. (Vea las instrucciones de alineacion del eje.)

SE OFRECEN PAQUETES DE MONTAIJE CON INSTRUCCIONES PARA LAS MIX’N MACHINE MONTADAS
EN LA PARED.

Los modelos de Mix’n Machine VMO802 y VMOS802A se montan en el lado delantero izquierdo o derecho de un

armario o equipo. También pueden montarse en la pared. Se incluyen sujetadores para superficies de madera. NOTA: El
tomacorriente debe localizarse de modo que el enchufe quede accesible.

Para el montaje al ras, la Mix’n Machine debe sobresalir de la parte superior del armario o equipo para permitir espacio
para el cable eléctrico y la ventilacidon superior. Si esto no es posible use el montaje apartado en KIT805. Recorte la
plantilla provista y péguela en la superficie donde quiera montar la batidora.

Para montar en una superficie de madera, perfore (3) agujeros guia de 3,17 mm con un taladro. Coloque los ojales o la
placa plastica de montaje apartado y apriete los tornillos en su sitio.

La batidora puede montarse o retirarse del armario o la pared facilmente sin herramientas.

CUANDO LA BATIDORA NO ESTE MONTADA, TENGA ESPECIAL CUIDADO DE NO DOBLAR LAS VARAS
DESLIZANTES O EJES, PUESTO QUE ELLO PODRIA IMPEDIR SU FUNCIONAMIENTO PAREJO.

NOTA: Los tamahos de los agujeros son distintos para distintos tipos de superficies. Seleccione el tamafio de broca cor-
recto y el tipo de superficie antes de taladrar. El montaje apartado necesitara el KIT805.
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INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA
AGITADOR PERMANENTE:

1. Llene un recipiente cuadrado o rectangular duradero hasta dentro de 2,5 cm de la parte superior con agua caliente
(45°C) que contenga detergente liquido Ivory (30 ml por 0,9 litros). El recipiente debe tener la profundidad nec-
esaria para sumergir todo el agitador y el eje.

2. Sostenga el envase alrededor del agitador y el eje, totalmente hasta el fondo de la camara del motor y encienda
la batidora. Haga funcionar unos 15 segundos. Repita varias veces. Asegiirese de que todas las partes del eje que
tomen contacto con los alimentos queden sumergidas. (Los vasos de la proteccion deslizante contra salpicaduras
deben quitarse para esta operacion de limpieza).

3. Repita el paso 2, con la excepcion del uso de agua a 40°C para el enjuague.

4. Repita el paso 2, con la excepcion del uso de solucion a 100 ppm de Stera-R-Sheen de etiqueta verde y haga fun-
cionar el agitador y el eje bajo la solucidon por un minimo de dos minutos en total. Para mezclar la solucion use una
cucharada colmada (28 g) de Stera-R-Sheen de etiqueta verde por 4 litros de agua tibia (40°C).

5. Vuelva a higienizar al comenzar el dia seglin las instrucciones anteriores.
TODOS LOS MODELOS:
6. Desenchufe la batidora.

7. Unidades montadas en la pared solamente: Retire el vaso de la proteccion deslizante contra salpicaduras (¥) y
lavelo en una solucion detergente e higienicelo. No use materiales abrasivos ni toallas de papel que podrian arahar
la superficie. También evite limpiadores que contengan amonfaco (la mayoria de los limpiadores de vidrios con-
tienen amoniaco). No se recomienda para lavadoras de vajilla.

(* Para retirar el vaso de la proteccidon movil contra salpicaduras deslizante, apriete las varas de recorrido juntas y
deslice la proteccion hacia abajo. Para montar el vaso de la proteccion contra salpicaduras deslizante, deslice el
mismo sobre las varas hasta que se inserte en su sitio. Vuelva a higienizar al comenzar el dia).

8. Limpieza de las varas de recorrido: Para limpiar las varas de recorrido basta con pasarles un pano. NO retire las
varas de la batidora.

9. Todas las superficies de acero inoxidable pueden limpiarse y desinfectarse con cualquier solucion comercial de
limpieza. Pero no rocie agua u otros liquidos en la caimara del motor. No use exceso de liquido alrededor del inter-
ruptor, el protector del motor o el agujero de entrada del cable eléctrico. El abrasivo puede dejar cambios notorios
en el acabado de la superficie. Aseglirese de que todas las areas dentro y alrededor del recinto del motor estén secas
antes de volver a enchufar la batidora.

Nota: Nunca intente limpiar con un pafio el eje cuando esté en marcha. El pafio puede serle arrebatado de las manos
produciendo grave pérdida del equilibrio con posibles lesiones personales o perjuicios al equipo.

El agitador de cuchara es desechable y debe descartarse después de un uso.

SIGA LAS LEYES DE SANIDAD LOCALES
PROTECCION DEL MOTOR

Su batidora esta equipada con un protector de motor montado en el lado derecho del recinto del motor. En caso de
que deba impedirse que el motor gire (rotor bloqueado) o que se sobrecargue de alguna manera, el protector del motor
se disparard. En caso de ocurrir esto, aseglirese de que el motor tenga libertad de rotacion y espere un breve periodo
para que se enfrie antes de empujar nuevamente el botdon del protector del motor y volver a poner en marcha el motor.
Nunca retire ni pase por alto el protector de su motor.

REEMPLAZO DE LOS AGITADORES PERMANENTES

El agitador permanente esta roscado en el eje con una rosca hacia la derecha. Para instalarlo o retirarlo, sostenga el agi-
tador en una mano y el eje en la otra, y girelo hacia dentro o hacia fuera segin sea necesario. No use las herramientas
en el eje o el agitador ya que podrian daharse. Cuando use el ltimo agitador pida mas para tener repuestos.
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MODEL #VMO0800
MODEL #VMO0800A
MODEL #VMO0801
MODEL #VMO0801A
MODEL #VMO0804
MODEL #VMO0804A
MODEL #VMO0802
MODEL #VMO0802A

Diagram#

Ml
M2

M3

M4
M6
M7
M8
M9

MI10
M1l
MI12
MI13
M14
MI4A
MI5
MIS5SA
M16
M17
M17
M19
M20
M21
M22
M23
M24
M25
M26
M29
M30
M33
M34
M35
M36
M37
M38
M40
M42

(110/120 VA.C.) STANDARD MM. PERMANENT AGITATOR
(110/120 VA.C.) STANDARD MM. DISPOSABLE AGITATOR
(220/240 V A.C.) STANDARD MM. PERMANENT AGITATOR
(220/240 V A.C.) STANDARD MM. DISPOSABLE AGITATOR
(110/120 VA.C.) WALL MOUNT MM. PERMANENT AGITATOR
(110/120 VA.C.) WALL MOUNT MM. DISPOSABLE AGITATOR
(220/240 V A.C)) WALL MOUNT MM. PERMANENT AGITATOR
(220/240 V A.C)) WALL MOUNT MM. DISPOSABLE AGITATOR
(Specify Plug for Destination Country)
PARTS LIST
Qty Description Part or Item#
1 Stainless Steel Frame Shell Assmbly. ASY-801
1 Induction Motor w/ capacitor (120 V) ASY-800
Induction Motor w/ capacitor (220/240 V) ASY-809
1 Capacitor only (120 V) CTL-802
Capacitor only (220/240 V) CTL-803
1 Cap PLS-801
2 Jumper Wires WIR-801
3 Cap Retaining Screws FST-801
1 Snap in Rocker Switch CTL-800
1 5 Amp Circuit Breaker (120 V) CTL-801
3 Amp Breaker (220/240 V) CTL-804
1 Cord - Specify country for International orders part no. varies
1 Right Angle Strain Relief CON-800
4 Motor Mounting Screw FST-800
1 Slinger DDR-800
1 Agitator Shaft Extension SCM-800
1 Spoon Drive Shaft Extension PLS-809
1 Soft serve Permanent Agitator PLS-800
1 Hard Ice Cream Permanent Agitator PLS-805
1 Splash Guard PLS-802
4 Plugged Foot Assembly ASY-806
1 Guarded Foot Control - 100V only ASY-851
3 Cable Ties FST-805
1 Owners Manual XMMO000
2 Crimp Cap CON-900
1 Switch Guard STM-805
1 Front Label LBL-800
4 Pivot Pin FST-803
4 Pivot Pin Mounting screws FST-804
1 Tab Insulator CON-802
1 “Use Spoon Part #” Sticker LBL-804
1 Moving Sliding Splash Guard Cup PLS-836
8 Fasteners/Pivot Mounting Screw FST-804
1 Upper Housing - wall mount STM-813
1 Lower Housing - wall mount ASY-804
3 Front Label - wall mount (Specify name used) part no. varies
1 Agitator Shaft Extension-wall mount SCM-807
1 Vibration Damper Pad RBB-805
2 Spacer Tube for 120z. cup - wall mount PLS-838
2 Jumper Wires - wall mount WIR-803

SEE PARTS REPLACEMENT INSTRUCTIONS PAGES 8 - 9.
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I1.

INTRODUCCION

Mix’n Machine montada en la pared: Este también es un diseho simple y resistente de acero inoxidable disponible
solo con protecciones contra salpicaduras moviles. Esta unidad puede montarse en el lado de un armario o en la
pared, ahorrando espacio en el mostrador.

Se ofrecen recipientes de goteo montados en la pared: Para recibir el goteo de los agitadores de las Mix’n Machine
montadas en la pared. Estos recipientes de goteo se quitan facilmente para limpiarlos.

Mix’n Machine con proteccion movil contra salpicaduras: Esta es similar a la Mix’n Machine estandar con la ex-
cepcidn de que viene con la proteccidon movil contra salpicaduras que funciona como un limitador de vaso incorpo-
rado ademas de mantener mas limpio el interior de la carcasa.

El enchufe es un accesorio del tipo “Y” que debe ser reemplazado por el fabricante, su agente de servicio o una
persona debidamente calificada. Sirvase especificar el enchufe correcto para el pafs de destino.

PROCEDIMIENTO DE BATIDO

Ponga el producto para servir helado blando en un vaso junto con ingredientes tales como saborizante liquido y
solidos molidos tales como dulces, galletas, frutas y otros condimentos.

Inserte el collarin mezclador. Deslice la cuchara mezcladora automatica en el eje hasta que quede insertada en su
sitio. (Unidades con cuchara desechable solamente.)

Procedimiento de batido para helado duro: Use el portavasos o use un vaso resistente para evitar que el agitador
traspase el lado del vaso. Este agitador de helado duro esta disehado especialmente para batir el producto a 18°C
(temperatura para servir) agresiva y totalmente sin perder tiempo.

Sostenga el vaso firmemente en la mano, revolviendo, haga que suba por encima del agitador giratorio. (Si el he-
lado esta duro, debe hacerse esto lentamente.) Desarrolle su propia técnica para obtener las caracteristicas del pro-
ducto terminado que desee. El agitador rompera un poco los solidos. Sin embargo, no debe pulverizarlos totalmente
puesto que se espera que queden trozos so6lidos en el producto final.

Tanto el agitador permanente como el agitador de cuchara desechable estan disefiados para reducir la posibilidad
de danos al tomar contacto con un vaso de papel. Sin embargo, no deben forzarse ni sostenerse contra el lado o el
fondo del vaso.

En caso de que el vaso resulte dificil de sostener, inserte el agitador en la mezcla mas lentamente o comience con
helado méas blando. No contintie haciendo funcionar la unidad si tiene problemas para sujetar el vaso.

Cuando saque el vaso, girelo alrededor del agitador para producir una apariencia agradable del producto y evitar
dejar un agujero en el centro de la mezcla.

Cuando termine de batir, sostenga el borde superior del vaso alrededor del agitador todavia en movimiento por
unos segundos para permitir que el exceso de mezcla pueda lanzarse hacia atras del agitador y atraparse con el vaso
o el “collarin mezclador” de la Mix’n Machine.

PARA LA OPERACION MAS LIMPIA CON UNIDADES ESTANDAR O MONTADAS EN LA PARED, use
los “agitadores de cuchara” y los “collarines mezcladores” de la Mix’n Machine (ambos desechables). Apague la
batidora, con la cuchara todavia en el vaso. Sirva el producto al cliente con la cuchara todavia en el vaso.

Esta accion de batido normalmente tardard 10 segundos con el helado blando y un poco mas con el helado duro.
Algunas combinaciones pueden tardar méas dependiendo de los aditivos, la temperatura del helado, la técnica y el
producto final deseado. Vea las recetas especificas para informacion mas detallada. La mayoria de las batidoras de
la competencia tienen batidores mal disefados que impiden la mezcla agresiva segura del producto mientras esta
todavia firme. La mezcla lenta hace perder el tiempo y derrite el producto. Ambos factores reducen sus ganancias.

Uso de la proteccion movil contra salpicaduras: Esta proteccion contra salpicaduras se mueve hacia arriba y hacia
abajo sobre un collarin de vaso permanente o desechable. No restringe el movimiento circular y hacia arriba y
hacia abajo necesario para mezclar rapida y eficazmente. Debido a su disefio exclusivo atrapa los alimentos que
lanza el agitador y protege el material para que no sea lanzado por la parte superior, brindando una proteccion mas
completa.

Véase la nota en la parte interior de la tapa delantera.
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INTRODUCCION

Si se mezclan diversos dulces, galletas, frutas, frutos secos, sabores liquidos y otros alimentos con el helado o yogurt
congelado se pueden crear combinaciones ilimitadas de sabores y texturas para ofrecer con sdlo un congelador o un
solo sabor bésico.

La creacion de las batidoras para mostrador y montadas en la pared ha puesto este recurso a disposicion de pequehas
tiendas al por menor o dondequiera que haya un espacio limitado en el mostrador, con un costo accesible. Las ventajas
econdmicas de este proceso son enormes. Si se mezclan estas combinaciones directamente en el vaso individual que se
sirve, queda un minimo de desperdicio y limpieza.

Vita-Mix ha disefiado la Mix’n Machine para satisfacer mejor las necesidades econdmicas y practicas del usuario com-
ercial como se indica a continuacion:

1.

Motor: Presenta un motor de induccién con rodamientos de bolas altamente resistente (como una prensa de taladro
comercial) con bastante potencia y expectativas de vida Gtil adecuadas para los establecimientos con més trabajo
durante todo el aho.

En contraste, la Mix’n Machine no tiene escobillas (como un taladro manual), correas, acoples, rodamientos adicio-
nales ni engranajes que consumen energia, producen calor adicional, hacen ruido, requieren alineacion o se des-
gastan.

El motor Vita-Mix esta disehado ademés para mantener la velocidad dptima (3485 RPM) a través de toda la gama
de cargas de trabajo. Esta caracteristica mantendra la uniformidad de su producto.

El motor ha sido dimensionado cuidadosamente con potencia suficiente para realizar su funcion, sin presentar un
peligro.

Transmision: El eje montado en el motor no tiene componentes motrices separados; utiliza rodamientos de bolas
prealineados altamente resistentes - sin piezas ni ruidos adicionales.

Agitadores permanentes: Los agitadores permanentes para helados cremosos y duros estan hechos de material apto
para la manipulacion de alimentos con aprobaciones de FDA y NSF, ademés presentan superficies lisas y redondea-
das contra el vaso en cualquier punto de contacto. Son més seguros para las personas, los vasos y el producto. (Use
los portavasos de la Mix’n Machine para el helado duro).

La nueva opcidn del agitador de cuchara desechable patentado facilita ahora el uso de la Mix’n Machine en
procesos de autoservicio o elimina la limpieza por parte del operador. Este agitador también est4 disefiado para la
seguridad del operador. (Ahora usted tiene la opcidon de convertir su Mix’n Machine estidndar en el Modelo con
agitador permanente o un Modelo con agitador de cuchara desechable independientemente del modelo con el que
comience.)

Proteccion contra salpicaduras: Hecha de acrilico transparente atractivo, atrapa los alimentos que lanza el aspa.
Gira convenientemente hacia arriba sin estorbar para facilitar la operacion y se quita facilmente para fines de limp-
ieza.

Proteccion movil contra salpicaduras: Estd hecha de material de policarbonato certificado por NSF y FDA. Se
mueve arriba y abajo junto con el vaso, atrapa los alimentos que lanza el agitador en 360 de circunferencia, inhibe
los lanzamientos en la parte superior, manteniendo asi el interior de la Mix’n Machine y los mostradores més
limpios ademas de proteger toda el 4rea de trabajo con unidades montadas en la pared. Asimismo, es un limitador
de vaso incorporado que evita que los agitadores atraviesen el fondo de los vasos. Se saca facilmente para limpi-
arlo. Puede convenirle contar con vasos deslizantes adicionales de proteccion contra salpicaduras para mantener

la maquina limpia en todo momento. La proteccion contra salpicaduras deslizante se inserta en los extremos de las
varas. Al batir, esta proteccion contra salpicaduras queda sobre el collarin del vaso y se mueve hacia arriba y abajo
con el movimiento que usted haga. Evita la salpicadura desde la parte superior cuando se bate y atrapa las del agita-
dor cuando pasa nuevamente a su posicion de descanso. La proteccion contra salpicaduras se quita facilmente para
limpiar.

La proteccidn contra salpicaduras sirve como limitador de vaso para proteger el fondo de los vasos de 473 ml con
collarines desechables y evitar que las cucharas batidoras traspasen el fondo. Los tubos separadores (2 incluidos)
pueden deslizarse sobre las varas justo sobre la proteccion contra salpicaduras deslizante. Estos encajan ajustados
en las varas y se quedan en su sitio durante la limpieza. Con estos tubos puestos, la proteccion contra salpicadu-
ras sirve como limitador de vaso para los de 355 ml con collarines desechables. Pueden usarse tubos separadores
simples de otras longitudes en las varas deslizantes para proteger otros vasos pequenos.

Estructura: Es un disefho simple y resistente de acero inoxidable con las juntas del area de salpicadura selladas y
con radios internos.

Garantia: Usted recibe una garantfa limitada por cinco ahos sobre las piezas y el servicio — vea la descripcion de la
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Tak fordi du kgbte
Mix’n Machine fra Vita-Mix®!

MIX’N MACHINE MIXEREN KOMBINERER EN HURTIG, STZARK IN-
DUKTIONSMOTOR MED FORSKELLIGE SLAGS SIKRE PLASTIC AGI-
TATORER. VED HURTIGT AT BEVAGE KOPPEN OP OG NED RUNDT
OM AGITATOREN, KAN ET GRUNDIGT BLANDINGSARBEJDE BLIVE
FULDGIJORT PA GENNEMSNITLIG 10 SEK. DE FARLIGE RUSTFRI STAL
AGITATORER FRAANDRE MZARKER (BRUGT IMIDTEN AF KOPPEN FOR
AT UNDGA AT SKZARE KOPPER OG HZEANDER) ER MEGET LZANGERE
OM AT GORE DET SAMME JOB. MED MIX’N MACHINE BLIVER KUN-
DEN BETJENT HURTIGERE MED ET MINIMUM AF ARBEJDSKRAFT OG
MASKINTID. SORG FOR AT DINE ANSATTE LARER AT FLYTTE KOP-
PEN OP OG NED OG RUNDT FOR AT OPNA MAKSIMAL YDELSE FRA
DENNE MASKINE.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Grundliggende sikkerhedsregler samt nedenstaende bgr altid fglges, nar denne maskine eller andre

elektriske redskaber bruges:

1.
2.

10.

I1.
12.
13.

14.

Les alle instruktioner fgr brug.

Put ikke motorrummet (toppen af mixeren) i1 vand og vask ikke den gverste del af mixeren med for
meget vand for at undga elektrisk stgd.

Bgrn bgr ikke vere 1 nerheden af maskiner uden opsyn.
Sgrg for at mixeren star eller er monteret solidt pa en fast overflade fgr brug.

Treek stikket ud, nar den ikke bruges, fgr den skilles ad, nar den samles eller nar den renggres bortset
fra spuling af agitatoren.

Undga at rgre ved dele i bevaegelse.

Brug af dele, som ikke er anbefalet eller solgt af Vita-Mix, kan medfgre brand, elektrisk stgd eller
andre skader.

Brug den ikke udendgrs.
Lad ikke ledningen h@&nge ud over bordkanten eller bergre varme overflader.

Betjen ikke maskiner med en gdelagt ledning eller stik, efter at maskinen har haft en maskinfejl,
eller hvis den er tabt eller beskadiget pa nogen made.

Hold hander, fingre, karklud og andre ting vak fra agitatoren, nar den er i brug.
Hav altid stenkska@rmen pa, nar mixeren er i brug.

Mixeren kommer installeret med et tre-benet stik (jordforbindelse), hvilket passer til en almind-
elig tre-benet stikkontakt. Sgrg for at din stikkontakt har en korrekt installeret jordforbindelse.

Dette er et “Y”-formet tilbehgr, som skal udskiftes af fabrikanten, dennes reprasentant eller
anden kvalificeret person.

GEM DISSE INSTRUKTIONER
11
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INTRODUKTION

Blanding af forskelligt slik, smakager, frugter, ngdder, flydende smag og andre fgdevarer i is eller frossen you-
ghurt har gjort det muligt at have et ubegrenset antal forskellige kombinationer af smag og konsistens disponibelt
i bare en fryser eller med en grundsmag.

Udviklingen af bord- og vaegmonteringsmixere har gjort det muligt for selv en meget lille detailhandel eller et
hvilket som helst andet sted med lidt plads at have denne u-udtgmmelige hjelpekilde til radighed. Den gkono-
miske fordel af denne proces er enorm. Blanding af disse kombinationer direkte i den individuelle serveringskop
efterlader et minimum af affald og renggring.

Vita-Mix har bygget Mix’n Machine for bedst at mgde de gkonomiske og praktiske behov af den kommercielle
forbruger med fglgende:

1. Motor: Bestar af en extra svar kuglelejret induktionsmotor (ligesom en kommerciel radial boremaskine) med
masser af kraft og flere ars levetid for de travleste helars virksomheder.

Mix’n Machine har ikke bgrster (ligesom en hand-boremaskine), driviemme, koblinger, extra kuglelejer eller
gear til at forbruge energi, producere extra varme, lave st@j, kreve vedligeholdelse eller ga i stykker. Vita-Mix
motoren er ydermere designet til at holde den optimale hastighed (3485 omdrejninger/minut) gennem hele
processen. Denne egenskab vil ggre dit produkt mere konsistent.

Motoren er med omhu kalibreret med rigelig effekt til at udfgre sin funktion, men ikke nok til at rumme en
sikkerhedsrisiko.

2. Kraftoverfgring: Den motor-monterede aksel har ingen separate drevkomponenter; den har extra sterke
sporede kuglelejer - ingen extra dele eller stgj.

3. Permanente agitatorer: De permanente agitatorer til softice og almindelig is er lavet af FDA og NSF godkendt,
fodevaresikkert materiale og giver blgde, afrundede overflader mod koppen ved alle bergringer. De er mere
sikre for mennesker, kopper og produktet (brug Mix’n Machine kopholdere til almindelig is).

4. Den nye patenterede engangs ske-agitator laver nu Mix’n Machine om til en selvbetjeningsproces og fjerner
behovet for betjening. Denne agitator er ogsa designet med henblik pa sikkerhed ved betjening. (Nu har du
muligheden for ®ndre din Standard Mix’n Machine til enten Permanent Agitator modellen eller til en Dis-
posable Spoon Agitator model uanset hvilken model, du starter med.)

5. Stenkskaerm: Lavet af gennemsigtigt, attraktivt akryl, opfanger madaffald kastet fra bladet. Det roterer be-
handigt op og ad vejen, hvilket muligggr nem betjening og den kan nemt fjernes til renggring.

6. Bevagelig stenkskaerm: Lavet af polycarbonat materiale, godkendt af NSF og FDA, bevager den sig op og
ned sammen med koppen, mens den opfanger madaffald kastet fra agitatoren, forhindrer at affaldet bliver
kastet ud foroven og dermed holder det indvendige af Mix’n Machine og bordene rene, savel som det beskyt-
ter hele arbejdsomradet med vegmonteringsmodeller. Desuden er der en indbygget kopbegraensning, hvilket
medfgrer at agitatoren ikke gar igennem bunden af koppen. Den kan nemt fjernes til renggring. Muligvis
gnsker du extra glidende steenkskarme for at have en ren maskine hele tiden. Den glidende steenkskarm lases
fast pa kanterne af steengerne. Nar der mixes, sidder stenkskaermen rundt om kanten af koppen og fglger dine
bevagelser op og ned. Det hindrer sprgjt fra toppen, nar der mixes, og det opfanger affald fra agitatoren, nar
den falder tilbage til hvileposition. Steenksk@rmen kan nemt fjernes til renggring. Stenksk@rmen fungerer
som en kopbegransning for at beskytte bunden af 500ml engangskopper, sd mixeskeerne ikke gar igennem.
Mellemrumshylstrene (2 vedlagt) kan glides hen over stengerne lige over den glidende stenkskarm. Disse
sidder teet om stangerne og bliver siddende ved renggring. Med disse hylstre pasat, fungerer stenkskaermen
som en kopbegransning for 350ml engangskopper. Enkle mellemrumshylstre i andre leengder pa stangerne
kan bruges til at beskytte andre mindre kopper.

7. Ramme: Det er et simpelt, steerkt rustfrit stal design med forseglede staenkeplader.

8. Vagmonteret Mix’n Machine: Dette er ogsa et simpelt, steerkt rustfrit stal design, som kun fas med glidende
stenkskaerme. Denne maskine kan monteres pa skabssiden eller pa vaggen, hvilket sparer bordplads.

12

iGracias por su compra de la Batidora
Mix’n Machine.,, de Vita-Mixa!

LA BATIDORA “MIX’N MACHINE” COMBINA UN MOTOR
DE INDUCCION RAPIDO Y RESISTENTE CON DISTINTOS
ESTILOS DE AGITADORES PLASTICOS DE GRAN SEGURI-
DAD. AL MOVER RAPIDAMENTE EL VASO HACIA ARRIBA
Y ALREDEDOR DEL AGITADOR, SE PUEDE LOGRAR UN
TRABAJO DE BATIDO COMPLETO EN UN PROMEDIO DE
10 SEGUNDOS. LOS AGITADORES PELIGROSOS DE ACERO
INOXIDABLE DE OTRAS MARCAS (QUE SE USAN EN EL
CENTRO DEL VASO PARA EVITAR CORTAR LOS VASOS Y
LAS MANOS), TARDAN MUCHO MAS TIEMPO EN LLEVAR
A CABO EL MISMO TRABAJO. CON LA MIX’N MACHINE,
ES POSIBLE SERVIR AL CLIENTE MAS RAPIDAMENTE CON
UN MINIMO DE TRABAJO Y TIEMPO DE LA MAQUINA. CER-
CIORESE DE QUE SUS OPERADORES APRENDAN A MOVER
EL VASO ARRIBAY ABAJO Y ALREDEDOR PARA LOGRAR
LOS MAXIMOS BENEFICIOS DE ESTA MAQUINA.

PRECAUCIONES IMPORTANTES

Cuando use esta batidora o cualquier otro aparato eléctrico, siempre deben seguirse precauciones basicas de seguridad,
entre las cuales se incluyen las siguientes:

1. Lea todas las instrucciones antes de operar la unidad.

2. Para protegerse contra descargas eléctricas, no ponga la camara del motor (parte superior de la batidora) en agua ni
lave la parte superior de la batidora con exceso de agua.

3. No debe permitirse la presencia de nifios cerca de los aparatos sin la supervision de un adulto.
4. Cercidrese de que la batidora quede colocada o montada firmemente sobre una superficie resistente durante el uso.

Desenchufe el cable eléctrico del tomacorriente de la pared cuando la unidad no esté en uso, antes de desarmarla,
cuando coloque o retire piezas, o cuando limpie el agitador sin lavado de alta potencia.

6. Evite el contacto con las piezas moviles.

7. Eluso de accesorios no recomendados ni vendidos por Vita-Mix puede causar incendio, descarga eléctrica, lesiones
u otros dafos.

8. No use la unidad a la intemperie.
9. No deje que cuelgue el cable eléctrico sobre el borde del mostrador ni que toque superficies calientes.

10. No opere ningiin aparato con un cable eléctrico o enchufe dafiados ni después de que el mismo haya fallado o se
haya caido o dahado de alguna forma.

11. Mantenga las manos, los dedos, los pafios de limpieza y otros elementos lejos del agitador cuando esté en uso.
12. Siempre mantenga la proteccion contra salpicaduras en su sitio durante el uso.

13. La batidora viene equipada con un enchufe de tres espigas (conexion a tierra) que sirve para tomacorrientes estan-
dar de pared con tres agujeros. Aseglirese de que su tomacorriente tenga una conexion a tierra debidamente insta-
lada y en funcionamiento.

14. Este es un accesorio de cable tipo “Y” que debe ser reemplazado por el fabricante, su agente de servicio o una
persona calificada de forma similar.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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ALINHAMENTO DO VEIO DA PA BATEDEIRA FIXA

O prolongamento do veio (ref. SCM-800) ¢ atarraxado na ponta do veio do motor, com uma anilha (DDR-800)
entre os dois (rosca direita). Este veio ja vem alinhado de fabrica, mas pode ficar desalinhado devido a qualquer
impacte lateral ou pancada durante o transporte e também pelo proprio uso e rotag@o.

Apertar o prolongamento do veio:

Cuidados a ter para evitar choques eléctricos - Comece por desligar a maquina da tomada de corrente. Certifique-
se de que o prolongamento estd bem atarraxado no veio do motor, com a anilha bem centrada e perpendicular. Se
o veio ndo ficar bem atarraxado, ficara desalinhado e provocara vibracoes. Para o atarraxar, retire a tampa preta

e introduza uma chave de fendas na ranhura da cabega do veio do motor. Depois, mantendo a chave de fendas
imovel, atarraxe manualmente o veio misturador, até sentir que esta bem apertado. Se precisar de utilizar qualquer
ferramenta para segurar o prolongamento do veio, proteja o veio com um pano, para nao o riscar nem amolgar, o
que poderia vir a prejudicar a respectiva limpeza.

Corrigir o alinhamento:

Se o veio continuar desalinhado, rode-o manualmente, mantendo a ponta de uma caneta de feltro encostada muito
levemente a extremidade inferior do veio. Quando a ponta da caneta tocar mais fortemente no veio e deixar uma
marca, isso significa que esse € o sitio do veio onde o desalinhamento se verifica. Deite a maquina para tras (retire
a pa batedeira plastica para evitar que se parta) e, com um martelo de borracha, bata cuidadosamente no veio, no
sitio da marca deixada pela caneta. Repita todo este procedimento até que a ponta da caneta toque uniformemente
em redor de todo o veio e até que a maquina funcione sem quaisquer ruidos ou vibra¢des. Utilize o martelo de
borracha com todo o cuidado, de modo a conseguir que o veio fique centrado, mas sem ficar amolgado ou danifi-

cado.
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INTRODUKTION (fortsat)

9. Vagmonterings-drypbakker til radighed: Til at opfange dryp fra agitatorer pa hengende Mix’n Machine.
Disse drypbakker kan nemt fjernes til renggrelse.

10. Glidende stenkskaerm Mix’n Machine: Denne er lig Standard Mix’n Machine, bortset fra at den kommer med
den glidende steenkskarm, hvilke fungerer som en indbygget kopbegranser, savel som at den holder inder-
siden af maskinen mere ren.

11. Stikket er “Y”-formet tilbehgr, som skal udskiftes af fabrikanten, dennes repraesentant eller en anden kvalifi-
ceret person. Specificer venligst det korrekte stik til bestemmelseslandet.

MIXEPROCEDURE

1. Kom det blgde produkt i en serveringskop sammen med ingredienser sasom flydende smagstils@tninger og
torstoffer sisom slik, kager, frugt eller andre ‘tilsetninger’.
2. Tryk koppen gennem positionsringen. Glid el-mixer skeen optover rotationsaksen til den klikker fast. (Kun

engangs-skeer).

3. Mixeprocedure for hard is: Brug kopholderen eller brug en sterk kop for at undga at agitatoren gdelegger
koppen. Agitatoren til hard is, er specielt udviklet til at mixe produktet ved -15°C (scoope-temperatur) aggres-

sivt og grundigt, uden at spilde tiden.

Hold koppen sikkert i din hand og med en snurrende bevagelse, arbejd den op over den roterende agitator.
(Hvis isen er hard, bgr dette ske langsomt.) Udvikl din egen teknik til at fa det feerdige produkt, som du vil
have det. Agitatoren vil knuse tgrstofferne. Det er imidlertid ikke tiltenkt, at den skal pulverisere dem, idet

hele stykker er forventet at vere synlige i det ferdige produkt.

>

5. Bade den permanente agitator og engangs-ske-agitatoren er designet til at forhindre skade, nar de bergrer en
engangskop. Imidlertid bgr de holdes konstant mod kanten eller bunden af koppen.

6. Er koppen sver at holde, sa arbejd agitatoren inden produktet mere langsomt eller start med blgdere is.
Fortsat ikke, hvis du har besvaer med at holde koppen.

7. Nar koppen fjernes, snur den rundt om agitatoren for at fremstille et tilfredsstillende produkt syn og for at
undga at efterlade et hul i midten af blandingen.

8. Nar du er ferdig med at mixe, hold kanten af koppen rundt om den stadig roterende agitator nogle sekunder
for at opfange overflgdig blanding fra agitatoren, s det kan blive fanget af koppen eller Mix’n Machines

“blande-igennem ring”.

9. FOR AT FA DEN RENESTE FUNKTION MED ENTEN STANDARD MODELLER ELLER VAGMON-
TERINGSMODELLER, brug “ske-agitatoren” eller Mix’n Machines “blande-igennem ring”’ (begge engangs-
produkter). Sluk for mixeren, mens skeen stadig er i koppen. Server produktet til kunden med skeen i koppen.

10. Denne blandingshandling vil normalt tage 10 sek. med softice og lidt lengere med almindelig is. Nogle kom-
binationer kan vare lengere afthangig af tilsetningen, temperatur af is, teknik og gnsket ferdigt produkt. Las
de individuelle opskrifter for at fa mere detaljeret information. De fleste konkurrerende blendere har darligt
designet agitatorer, hvilket umuligger sikker, aggressiv blanding af produktet, mens det stadig er fast. Lang-
som blanding spilder tid og smelter dit produkt. Begge ting vil reducere din profit.

11. Brug af den bevagelige steenkskaerm: Denne stenkskarm bevager sig op og ned pa toppen af enten en
almindelig eller en engangskop-krave. Den vil ikke forhindre roterende og op og ned bevagelse, som er en
ngdvendighed for hurtig, effektiv blanding. Pga. det unikke design, opfanger det mad slynget fra agitatoren
og skarmer, sa materialer ikke bliver kastet ud af toppen, hvilket giver bedre beskyttelse.
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RENGORINGSINSTRUKTIONER
DEN PERMANENTE AGITATOR:

1. Fyld en sterk kvadratisk eller retvinklet spand 2 1/2 cm op til kanten med varmt (45°C) vand iblandet Ivory
opvaskemiddel (1/4 dl. til 1 liter vand). Spanden ma veare dyb nok til at hele agitatoren og rotationsaksen kan
senkes ned i den.

2. Hold spanden rundt om agitatoren og rotationsaksen, helt op til bunden af motorrummet og tend for mixeren.
Lad den Igbe ca. 15 sek. Gentag dette adskillige gange. Sgrg for at alle dele af aksen, som kommer i kontakt
med fgdevarer, kommer i spanden. (De glidende stenkskarme skal fjernes ved denne procedure.)

Gentag 2., men brug 40°C varmt skyllevand.

4. Gentag 2., men brug 100ppm blanding af Stera-R-Sheen Green Label og l&g agitatoren og rotationsaksen
i blandingen i mindst 2 min. ialt. For at lave blandingen, brug 1 spsk. med top pa (1/4 dl) af Stera-R-Green
Label pr. 4 liter 40°C varmt vand.

5. Steriliser igen i begyndelsen af dagen ved at fglge ovenstaende instruktioner.

ALLE MODELLER:
6. Trak stikket ud.

7. Kun vegmonterede enheder: Fjern den glidende stenkskarm (*) og vask den i opvaskemiddel og steriliser
den. Brug ingen skarpe midler eller kgkkenrulle, som kan ridse overfladen. Undga ogsa renggringsmidler,
som indeholder salmiakspiritus (de fleste vinduepudsemidler indeholder salmiakspiritus). Maskinvask anbe-
fales ikke.

(* For at fjerne den glidende stenkskarm, klem hejsestengerne sammen og skub skarmen ned. For at install-
ere den glidende steenkskarm, glid skermen op over steengerne, til de 1aser sig fast. Sterilisér igen i begyn-
delsen af dagen.)

8. Renggring af hejsestengerne: For at renggre hejsestengerne, tgr dem blot af. FJERN IKKE stengerne fra
mixeren.

9. Alle rustfri stal overflader kan ggres rent og steriliseres med alle renggringsmidler. Men spray ikke vand eller
andre flydende midler ind i motorrummet. Brug ikke for meget rundt om kontakten, motoromkransningen
eller ledningsindgangen. Skarpe midler kan efterlade synlige forandringer pa overfladen. Sgrg for at alle om-
rader i og rundt om motoren er tgrre fgr motoren settes til igen.

Bemeerk: Tgr aldrig rotationsaksen af, nar den er i brug. Kluden kan blive revet ud af din hand, hvilket kan resultere
i ubalance og mulig skade til dig selv og maskinen.

Ske-agitatoren er til engangsbrug og bgr smides ud efter brug.

MOTORBESKYTTELSE

Din mixer er udstyret med en motorbeskyttelse monteret pa hgjre side af motoromkransningen. Hvis din motor
ikke kan dreje rundt (fastlast Igbehjul) eller pa anden made er overbelastet, vil motorbeskyttelsen traede til. Skulle
dette ske, sgrg for at motoren kan dreje frit og vent et gjeblik, mens den kgler af, for motorbeskyttelsesknappen
trykkes tilbage og motoren startes igen. Fjern eller omga aldrig din motorbeskyttelse.

UDSKIFTNING AF DEN PERMANENTE AGITATOR

Den permanente agitator er sat ind i rotationsaksen med hgjregevind. For at installere eller fjerne den, hold agi-
tatoren i en hand og aksen i den anden og drej den ind eller ud som mgdvendigt. Brug ikke vaerktgj pa hverken
aksen eller agitatoren, da dette kan skade dem. Nar du bruger den sidste agitator, bestil flere til dit lager.
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INSTRUCOES PARA A SUBSTITUICAO DAS PECAS

O diagrama dos componentes da batedeira, ilustrado pormenorizadamente nas paginas 8 e 9, mostra-lhe tudo o que
precisa saber para fazer a manutencao da sua batedeira. No entanto, deve respeitar sempre as instrucoes que se seguem.

CUIDADOS A TER PARA EVITAR CHOQUES ELECTRICOS:

1. Certifique-se sempre de que a maquina esta desligada da corrente, antes de lhe retirar a caixa ou de efectuar
qualquer operacao de manuten¢ao ou reparagao.

Utilize apenas pecas de substituicdo idénticas, fornecidas pela Vita-Mix ou por um distribuidor autorizado.

Antes de repor a maquina em funcionamento, certifique-se sempre de que a maquina esta correctamente ligada,
de acordo com o esquema de ligacdes fornecido, de que a ligacao a terra esta correcta e firme e de que a caixa da
maquina esti colocada.

4. Nunca puxe nem empurre o veio misturador e nunca o utilize para erguer a batedeira, uma vez que uma forga lat-
eral excessiva pode encurva-lo e faze-lo ficar desalinhado, passando a gerar ruidos e vibracoes e a sofrer um maior
desgaste. (Consulte a sec¢@o das instru¢des de alinhamento do veio.)

PARA AS MAQUINAS DE MONTAGEM EM PAREDE, EXISTEM KITS DE MONTAGEM COM TODAS AS
INSTRUCOES NECESSARIAS.

Os modelos VMO802 e VMOS802A da Mix’n Machine podem ser montados tanto no lado esquerdo como no lado
direito de um armario ou outra pec¢a de equipamento ou mobiliario. Podem também ser montados numa parede. Para
a montagem em superficies de madeira, sao fornecidas cavilhas com olhal apropriadas. NOTA: A tomada de corrente
deve ficar num sitio onde seja facil introduzir e retirar a ficha da batedeira, sempre que necessario.

No caso da montagem na vertical, a Mix’n Machine deve ficar ligeiramente mais alta do que a parte de cima do armario
ou equipamento onde vai ficar fixada, de modo a que haja espaco suficiente para o cabo e para a passagem do ar que &
expelido por cima. Caso uma montagem deste tipo ndo seja possivel, devera utilizar o suporte do KIT805. Recorte o
escantilhdo fornecido e cole-o na superficie onde vai montar a batedeira.

Para montar a batedeira numa superficie de madeira, faca 3 furos com uma broca de 1/8". Coloque as cavilhas com
olhal ou o suporte em pléstico e prenda-os com os parafusos fornecidos.

A batedeira pode ser facilmente colocada e retirada, tanto do armario como da parede, sem que seja necessario utilizar
quaisquer ferramentas.

ENQUANTO A BATEDEIRA NAO ESTIVER MONTADA, TENHA CUIDADO PARA NAO A APOIAR SOBRE
AS HASTES OU O VEIO, POIS QUE SE ESTES FICAREM TORTOS NAO FUNCIONARAO DO MODO COR-
RECTO.

NOTA: Os tamanhos dos furos diferem consoante as superficies de montagem. Escolha bem o local para a montagem da
maquina e uma broca com o diametro adequado, antes de iniciar a furacdo. A montagem com suporte requer o KIT805.

Lo
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COLOQUE A BANDEJA APANHA-
GOTAS DIRECTAMENTE POR
BAIXO DA PA BATEDEIRA.
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Distancia min.: 40 cm

Distancia recomendada: aprox. 1,30 m
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DO ARMARIO)

MONTAGEM COM
SUPORTE
REQUER KIT805

SUPERFICIE DE MONTAGEM
(MADEIRA)

Parafuso ==

Cavilha com ol’hal
(aba para o lado da
parede)

Sw Furo com @ 1/8"

PARAFUSOS - para madeira e outros materiais
resistentes
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INSTRUCOES DE LIMPEZA

PA BATEDEIRA FIXA:

1. Encha com agua quente (45°C) a qual foi adicionado detergente liquido Ivory (28 g por litro), até 2,5 cm da borda,
um recipiente quadrado bastante resistente. O recipiente deve ser suficientemente fundo para que tanto a pa bat-
edeira como o veio fiquem totalmente submersos.

2. Levante o recipiente, com a pa e o veio dentro, até tocar na parte de baixo do compartimento do motor. Ligue a bat-
edeira e deixe-a funcionar durante 15 segundos. Repita este procedimento varias vezes. Certifique-se de que todas
as partes do veio que podem estar em contacto com os alimentos ficam submersas. (Para a limpeza, deve retirar as
proteccdes deslizantes contra salpicos.)

3. Repita o passo 2, utilizando, porém, dgua limpa a 40°C.

Repita o passo 2, utilizando uma solucao a 100 ppm de Stera-R-Sheen Green Label, e ligue a batedeira durante
2 minutos (tempo total), com a pa batedeira e o veio totalmente submersos no liquido. Para fazer a mistura da
solucao, utilize uma colher bem cheia (£30 g) de Stera-R-Sheen Green Label por cada 4 litros de agua quente
(40°C).

5. Repita o procedimento de limpeza no inicio de cada dia, respeitando estas instrucoes.

TODOS OS MODELOS:
6. Desligue a batedeira.

7. Apenas para as mdquinas montadas em parede: retire a proteccdo deslizante contra salpicos (*) e lave-a com agua
e detergente. Desinfecte-a. Ndo utilize produtos abrasivos nem toalhas de papel para ndo riscar a superficie. Evite
também produtos com amoniaco (a maioria dos limpa-vidros cont¢ém amoniaco). Também nao deve lavar a pro-
tec¢do na maquina da loiga.

(*) Para retirar a protec¢ao deslizante contra salpicos, aperte as hastes uma contra a outra e puxe a protec¢do para
baixo. Para voltar a montar a proteccao, enfie-a nas hastes e empurre-a até as hastes ficarem na posi¢do correcta.
Repita o procedimento de limpeza no inicio de cada dia.)

8. Limpeza das hastes: para limpar as hastes, enxugue-as com um pano. NAO as retire da batedeira.

Todas as superficies de aco inoxidavel podem ser limpas e desinfectadas com um detergente comum. No entanto,
nunca deite ou pulverize detergentes liquidos sobre o compartimento do motor. Para limpar o interruptor, a pro-
teccao do motor e o orificio de entrada do cabo de alimentac@o, utilize um pano apenas humedecido em dgua com
detergente. Os produtos abrasivos podem provocar alteragdes no acabamento exterior da maquina. Certifique-se de
que todas as zonas do, e em redor do, compartimento do motor estdo bem secas, antes de ligar a batedeira a cor-
rente.

Nota: Nunca tente enxugar o veio enquanto este esta a rodar. O pano podera ficar preso no veio, provocando o
desequilibrio da maquina e a consequente possibilidade de ficar magoado ou de o equipamento ficar danificado.

A colher misturadora & descartavel e deve ser deitada fora apos cada utilizacao.

PROTECCAO DO MOTOR

A batedeira esta equipada com um disjuntor de protec¢do do motor, instalado no lado direito do compartimento do
motor. Se, por qualquer razao, o motor ndo puder rodar livremente (rotor bloqueado) ou ficar em esforgo, o disjuntor
salta. Nesse caso, corrija a situac@o, certifique-se de que o motor gira livremente e aguarde alguns minutos até que o
motor arrefeca, antes de voltar a ligar o disjuntor de protec¢do do motor e por a maquina novamente em funcionamento.
Nunca desmonte o disjuntor nem o ponha fora de circuito.

SUBSTITUICAO DA PA BATEDEIRA FIXA

A pa batedeira fixa ¢ atarraxada ao veio por meio de uma rosca direita. Para a montar e desmontar, pegue na pa com
uma das mdos e no veio com a outra mao. Depois, rode o veio para a esquerda ou para a direita, consoante deseje
desmontar ou montar a pa batedeira. Nao utilize ferramentas para segurar o veio ou a pa batedeira, pois podera danifica-
los. Quando comecar a utilizar a Gltima p4, encomende logo outra para ter de reserva.
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INSTRUKTIONER FOR UDSKIFTNING AF DELE

Det detaljerede maskindelsdiagram pa side 8 og 9 illustrerer hoveddelen af, hvad du behgver at vide for at betjene
denne maskine. Imidlertid bgr disse specifikke instruktioner fglges.

ADVARSEL FARE FOR STOD:
1. Sgrg altid for at maskinen ikke er sat til, for toppen fjernes eller fgr reparationer pabegyndes.
2. Udskift kun dele med de korrekte dele fra Vita-Mix eller en autoriseret forhandler.

3. Fgr den startes igen, sgrg for at maskinen har den korrekte elektriske installation iflg. skema, at jordforbin-
delsen er korrekt sat til og hatten er sat pa igen.

4. Der ma aldrig hives i eller skubbes til agitatorens rotationsakse og brug den ikke til at baere eller flytte
mixeren, da for meget vold kan bgje aksen og resultere i st@j, vibrationer og reduceret levetid. (Se aksens
tilpasningsinstruktioner.)

MONTERINGSS AT MED INSTRUKTIONER KAN FAS TIL VEGMONTEREDE MIX’N MACHINER.

Mix’n Machine modellerne VMO802 og VMO802A monteres pa enten venstre eller hgjre forside af et skab
eller andet udstyr. De kan ogsa monteres pa en vaeg. Spander medfglger til treoverflader. BEMARK: Stik-
kontakten skal vere tilgengelig.

Ved skjult indbygning skal Mix’n Machine rage ud over toppen af skabet eller udstyret for at give plads til led-
ningen og topaftrekket. Hvis dette ikke er muligt, brug den staende montering i KIT805. Skar den vedlagte
skabelon ud og klister den pa overfladen, hvor du vil montere mixeren.

Bor (3) 3mm huller for at montere den pa en treoverflade. Placér gjekrogene eller de staende plastic monter-
ingsplader og skru skruerne fast.

Mixeren kan nemt monteres eller fjernes fra skabet eller veggen uden vaerktgj.

NAR MIXEREN IKKE ER MONTERET, VAR FORSIGTIG MED IKKE AT BAJE GLIDESTZANGERNE
ELLER AKSEN, DA DETTE KAN UMULIGG@RE DERES JAVNE OMDREJNING.

BEMAERK: Hulstr. er forskellig for forskellige typer overflader. Valg den korrekte borstr. og overfladetype, for
der bores. Fritstaende montering vil kreve KIT805.
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OPRETNING AF PERMANENT AGITATORAKSE

Agitator-rotationsakse-forlengeren (#SCM-800) er skruet pa enden af motor-rotationsaksen med slynge
(DDR-800) imellem (hgjregevind). Denne akse er altid oprettet, fgr den forlader fabrikken; imidlertid kan et
skaevt les, stgd mens den fragtes, flytning eller brug vare arsag til fejlopretning.

Stramning af Rotationsakse-forlzengeren:

Advarsel - Fare for stgd - treek stikket ud fgrst. Sgrg for at rotationsakse-forl&ngeren er skruet godt fast pa
motor-rotationsaksen med slyngen i midten. En Igs akse vil altid synes fejl-oprettet og medfgre vibrationer. For
at stramme den, fjern den sorte hatte og hold motor-rotationsaksen med en skruetraekker i hullet pa toppen. Drej
derefter agitatoren med din hand, til den er stram. Hvis verktgj er ngdvendigt for at holde rotationsakse-forlen-
geren, sgrg for at beskytte den, sa den ikke bliver ridset, da det vil reducere dens mulighed en muligheden for at

holde den ren.

Opretning:

Hvis aksen stadig er fejl-oprettet, rotér da aksen manuelt, mens du holder en tuschpen tet ved den nedre
ende. Det fgrste sted den rgrer og efterlader et marke, er den side af aksen, som er mest skaevt. Leg Mix’n
Machine pa bagsiden (fjern plastic agitatoren for at undga gdeleggelse) og sla pa det markerede sted med en
gummihammer. Gentag dette til tuschpennen efterlader et marke n@sten hele vejen rundt om aksen og maskinen
fungerer fint igen. Reguler dine slag med gummihammeren til at flytte aksen mod midten uden at sla for hardt.
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MODO DE EFECTUAR A MISTURA

Deite num recipiente o produto base e adicione-lhe os ingredientes necessarios como, por exemplo, aromatizantes
liquidos e produtos sdlidos como compotas ou bolos secos, frutos ou outros condimentos.

—_

2. Comprima a mistura, através do bocal do recipiente. Introduza a colher misturadora no eixo do motor, até a sentir
encaixar (utilize apenas colheres misturadoras descartaveis).
Modo de procedimento para obtencao de um gelado de pasta rija: utilize o suporte do recipiente ou um recipiente

em material rigido, para que a pa batedeira ndao perfure as paredes do recipiente. A pa batedeira para pastas rijas foi
concebida para misturar uniformemente todos os ingredientes, a temperatura de -15°C (temperatura de “servir com

colher”’) num tempo extraordinariamente curto.

e

4. Segure firmemente o recipiente e rode-o num movimento vertical espiralado, com a pa batedeira introduzida (no
caso das pastas geladas rijas, esse movimento deve ser mais lento). Va fazendo vérias experiéncias até dominar o
movimento e o tempo necessério para obter o resultado que pretende. A pa batedeira tritura os alimentos solidos.
No entanto, ndo se deve pretender que fiquem totalmente desfeitos mas sim que a pa apenas os reduza a pedacos
mais pequenos, de modo a que os possamos detectar no meio da pasta gelada.

5. Tanto a pa batedeira fixa como a colher misturadora descartavel foram concebidas de forma a reduzir a possibili-
dade de provocarem danos num recipiente de papel. No entanto, nunca devem ser comprimidas contra as paredes

laterais ou contra o fundo dos recipientes.

6. Nos casos em que seja dificil levantar o recipiente, pode-se fazé-lo mais lentamente, de modo a que a pa batedeira
va mergulhando progressivamente na mistura, ou, alternativamente, pode-se comecar por preparar um gelado de
pasta mais mole. Se tiver dificuldade em manter o recipiente erguido, ndo insista, pare.

7. Ao retirar o recipiente, rode-o em torno da pa batedeira de modo a que a superficie do gelado fique bonita e para
evitar que no meio do gelado fique uma cova.

8. Quando terminar a mistura, mantenha ainda por alguns segundos a pa batedeira sobre o recipiente, para permitir
que a mistura se solte das pas e caia no recipiente ou fique retida no bocal por onde as pas da Mix’n Machine en-

tram no recipiente.

9. PARA EVITAR SUJAR INDEVIDAMENTE O LOCAL ONDE AS MAQUINAS ESTAO A FUNCIONAR, use a
colher misturadora e os bocais por onde as pas da Mix’n Machine entram nos recipientes (ambos os acessorios sao
descartaveis). Desligue a batedeira com a colher ainda dentro do recipiente e sirva o gelado sem retirar a colher.

10. A mistura demora cerca de 10 segundos, para se obter um gelado de pasta mole, e um pouco mais de tempo para
se obter um gelado de pasta rija. Pode haver casos em que seja necessario bater o gelado durante mais tempo,
dependendo daquilo que se junta a base, da temperatura do gelado, da técnica adquirida e do produto final que se
pretende obter. Pode obter informacdes mais pormenorizadas nas diferentes receitas. As batedeiras semelhantes,
mas de outras marcas, possuem pas com formas mal concebidas, que impedem que o produto possa ser misturado
enquanto ainda est muito rijo. Por isso, sio muito lentas, o que provoca desperdicio de tempo e o amolecimento
prematuro do produto. Estas duas consequéncias revelam-se economicamente desvantajoses para qualquer comer-

ciante.

11. Utilizacdo da proteccao modvel contra salpicos: esta protec¢do movimenta-se para cima e para baixo, sobre o bo-
cal fixo ou descartavel dos recipientes. Por isso, ndo impede o movimento vertical e rotativo necessario para se
obter uma mistura homogénea. Devido ao seu design exclusivo, esta protec¢do retém as particulas expelidas pela
maquina e impede que os salpicos saltem por cima, proporcionando assim uma protec¢ao mais completa da area de

trabalho.
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INTRODUCAO

A combinacao de varios sabores, compotas, bolos secos, frutos frescos ou secos, aromatizantes liquidos ou outros produtos
alimentares, com natas ou iogurte congelados, permite criar uma enorme variedade de sabores e texturas, tendo como base
uma Qnica pasta gelada ou um Gnico aroma.

O facto de as batedeiras poderem ser montadas em superficies tanto horizontais (balcdes) como verticais (paredes) tor-
nou estas maquinas acessiveis mesmo as lojas mais pequenas ou aos locais onde a area de bancada ou balc@o € exigua, a
precos perfeitamente acessiveis. As vantagens econdmicas que uma maquina deste tipo apresenta sdo enormes. O facto de
a mistura poder ser efectuada directamente no recipiente onde vai ser servida faz com que haja uma enorme reducao de
desperdicios e uma consideravel diminui¢do do trabalho de limpeza.

A Vita-Mix concebeu a Mix’n Machine para ir ao encontro das necessidades tanto econdmicas como de utilizacao pratica
dos comerciantes, oferecendo-lhes:

1.

Motor: a batedeira esta equipada com um motor de indu¢do com rolamentos de esferas de elevada resisténcia (como
os de uma perfuradora industrial), de grande poténcia e com um tempo de vida Gtil muito prolongado, mesmo no caso
dos estabelecimentos em que a maquina é muito utilizada e ao longo de todo o ano.

Apesar disso, a Mix’n Machine ndo possui escovas (como acontece numa perfuradora manual), nem correias, acopla-
dores, mancais ou engrenagens extra, 0s quais consomem muita energia e sao fontes de calor ou ruido, para além de
requererem alinhamento regular ou apresentarem um desgaste relativamente rapido.

O motor Vita-Mix foi desenhado de forma a garantir que a velocidade 6ptima (3485 rpm) € mantida constante, seja
qual for a carga. Gracas a esta caracteristica do motor, os gelados apresentam uma maior consisténcia.

O motor foi cuidadosamente dimensionado para possuir a poténcia necessaria para o fim a que se destina, ndo sendo
sobredimensionado para nao constituir um elemento de risco.

Accionamento: o veio do motor € uma peca Unica; utiliza rolamentos de esfera pré-alinhados de elevada resisténcia
- ndo possui pegas suplementares nem provoca ruidos.

Pa batedeira fixa: a pa batedeira fixa, para trabalhar pastas geladas moles ou rijas, € feita de material apropriado para
utilizacdo em produtos alimentares e aprovado pela FDA e pela NSF, e as suas superficies de contacto, tanto com o
recipiente como com qualquer outro objecto, s@o lisas e boleadas. Assim, a pa ndo apresenta qualquer risco nem para
quem com ela trabalha, nem para os recipientes ou produtos. (Para os gelados de pasta rija, utilize os suportes para
recipientes da Mix’n Machine.)

O novo acessorio patenteado - a colher misturadora descartavel - faz com que a Mix’n Machine possa ser utilizada
pelos proprios clientes, dispensando a necessidade de lavar a colher. A colher misturadora foi desenhada de forma a
garantir uma utilizacdo segura. (Agora, ja pode converter a sua Standard Mix’n Machine no modelo com pa batedeira
fixa - “Permanent Agitator Model” - ou no modelo com colher misturadora descartavel - “Disposable Spoon Agitator
Model” - independentemente do modelo de batedeira que possui).

Protecc¢@o contra salpicos: em acrilico transparente, este elemento retém as particulas expelidas pela maquina, proteg-
endo o utilizador. Roda para cima e afasta-se, para facilitar a utilizagdo da maquina. Retira-se facilmente para limpeza.

Protec¢do movel contra salpicos: em policarbonato certificado pela FDA e pela NSF, este elemento movimenta-se
para cima e para baixo, acompanhando o movimento do recipiente, retendo as particulas expelidas pela maquina num
angulo de 360°, e impede que os salpicos saltem por cima, o que faz com que tanto a propria Mix’n Machine como

os balcdes ou paredes se mantenham limpos. Além disso, possui um batente que impede que a pa batedeira toque

no fundo dos recipientes. Esse batente pode ser facilmente retirado para limpeza. Caso deseje, pode montar outras
proteccdes deslizantes, para proteger ainda mais a maquina contra a sujidade. A proteccao deslizante contra salpicos
fixa-se nas extremidades das hastes. Quando a batedeira est4 a funcionar, a protec¢@o assenta no bocal do recipiente e
desliza para cima e para baixo, acompanhando o movimento vertical do recipiente. Impede que os salpicos saltem por
cima e retém os salpicos da pa, quando regressa a posi¢do normal de maquina parada. A protec¢do movel contra salpi-
cos também se retira facilmente para limpeza. Além disso, funciona também como batente, para proteger o fundo dos
recipientes de 500 g, equipados com bocais descartaveis, de serem perfurados pelas colheres misturadoras. As anilhas
espacadoras (2 fornecidas com a batedeira) podem ser enfiadas nas hastes, imediatamente acima da protec¢iao movel
contra salpicos. Estas anilhas espacadoras fixam-se perfeitamente nas hastes e ndo precisam de ser retiradas para serem
limpas. Quando estd montada, a proteccao movel contra salpicos funciona como batente para recipientes de 300 g com
bocal descartivel. Existem anilhas espacadoras com varios comprimentos, para permitir proteger os recipientes menos
fundos.

Estrutura da maquina: estrutura simples e forte, em aco inoxidavel, com vedag@o estanque nas juntas da area exposta
aos salpicos.

Mix’n Machine de montagem em parede: estrutura igualmente simples e forte, em aco inoxidavel, disponivel apenas
com as protec¢des moveis contra salpicos. Esta maquina pode ser montada tanto no lado de um arméario como numa
parede, ndo ocupando portanto espaco de bancada ou balc@o.
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Nous vous remercions de votre achat de
Mix’n Machine., de Vita-Mixe !

LE MIXEUR “MIX’N MACHINE” SE DISTINGUE PAR SON
MOTEUR ASYNCHRONE RAPIDE ET RESISTANT ET SES
DIFFERENTS TYPES D’AGITATEURS EN PLASTIQUE
CONCUS POUR UN USAGE SUR. LE GODET EST ELEVE
ET ABAISSE RAPIDEMENT AUTOUR DE L’AGITATEUR
POUR MELANGER LES ALIMENTS COMPLETEMENT

EN 10 SECONDES DE MOYENNE. LES AGITATEURS EN
INOX DES AUTRES MARQUES (UTILISES AU CENTRE DU
GODET POUR EVITER LE CONTACT AVEC LE GODET OU
AVEC LES MAINS) SONT NON SEULEMENT DANGEREUX
MAIS METTENT BIEN PLUS LONGTEMPS A DONNER LE
MEME RESULTAT. AVEC MIX’N MACHINE, LE CLIENT
EST SERVI PLUS VITE, AVEC UN MINIMUM D’EFFORT,
ET LA MACHINE EST DISPONIBLE PLUS TOT POUR LE
CLIENT SUIVANT. S’ASSURER QUE L’OPERATEUR SAIT
FAIRE MONTER ET DESCENDRE LE GODET TOUT EN LE
FAISANT PIVOTER COMME IL FAUT POUR OBTENIR LES
MEILLEURS RESULTATS.

PREVENTION SECURITE IMPORTANTE

Lors de I’emploi de ce mixeur ou de tout autre appareil électrique, toujours suivre les précautions élémentaires de
sécurité, notamment les suivantes:

1. Lire le mode d’emploi avant d’utiliser I’appareil.

2. Par protection contre les décharges électriques, ne pas placer la chambre du moteur (le haut du mixeur) dans
de I’eau, ni laver a grande eau la partie supérieure du mixeur.

Ne pas laisser approcher les enfants de ce genre d’appareil.
4. Veiller a ce que le mixeur soit posé ou monté fermement sur une surface résistante durant I’usage.

Débrancher I’appareil lorsqu’il n’est pas en service, avant de le démonter, de remettre des pieces ou d’en
enlever, ou lors du nettoyage autre que le nettoyage sous tension des agitateurs.

6. Ne pas toucher les pieces mobiles.

7. L’emploi d’accessoires non recommandés ni vendus par Vita-Mix peut se traduire par un incendie, une
décharge électrique, des blessures ou d’autres dégats.

8. Ne pas utiliser a I’extérieur.
9. Ne pas laisser le cordon électrique pendre au bord du comptoir, ni toucher des surfaces chaudes.

10. Ne pas faire fonctionner un appareil dont le cordon ou la fiche électrique est endommagé(e), ou apres qu’il ait
mal fonctionné ou qu’il ait subi un choc important ou dommage quelconque.

11. Ne pas approcher les mains, les doigts, un torchon ou d’autres articles d’un agitateur en marche.
12. Toujours laisser le pare-projections en place durant le fonctionnement.
13. Veiller a ce que la prise utilisée soit bien conforme et correctement mise a la terre.

14. Cet appareil est muni d’un cordon de type “Y” permanent ne pouvant étre remplacé que par le fabricant, un de
ses techniciens ou tout autre réparateur aux qualifications similaires.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS
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INTRODUCTION

Le mélange de confiseries, petits gateaux, fruits, noix, sirops et autres ingrédients pour en faire un met glacé a
base de glace ou de yaourt donne lieu a des combinaisons illimitées de parfums et de consistances a partir d’un
seul produit ou parfum de départ.

La venue de mixeurs de table ou a montage mural offre des possibilités illimitées aux petits commerces ou a
n’importe quel établissement disposant d’un espace de comptoir et de moyens limités. Les avantages économiques
de ce processus sont considérables. Ces mélanges étant produits directement dans des godets individuels a servir,
les opérations de nettoyage et d’élimination des résidus sont réduites au minimum.

Vita-Mix a congu Mix’n Machine pour répondre aux besoins économiques et pratiques des commercgants de fagon
optimum :

1.

Moteur : Type asynchrone a roulements a billes pour service intensif (€quivalent a celui d’une perceuse a
colonne commerciale) offrant puissance et durabilité aux établissements tres fréquentés, ouverts toute 1’année.

Le mixeur Mix’n Machine a I’avantage d’étre dépourvu de balais (comme une perceuse a main), de cour-
roies, d’accouplements, de roulements supplémentaires et de pignons ; d’ou réduction dans la consommation
d’électricité, I’émission de chaleur, le bruit, la nécessité de réglages et les problemes d’usure.

Le moteur Vita-Mix est également congu pour maintenir sa vitesse optimale (3485
tr/mn) quelle que soit la charge. Le produit fini est ainsi plus homogene.

La puissance du moteur a été étudiée pour donner entiere satisfaction sans toutefois poser de risque.

Entrainement : L’arbre monté sur le moteur ne possede pas de composants d’entrainement séparés ; il utilise
des roulements a bille préalignés a service intensif. Pas de pieces susceptibles de faire du bruit.

Agitateurs permanents : Les agitateurs permanents servant a faire de la glace dure ou un produit glacé mou
sont faits d’un matériau approuvé par la FDA et la NSF pour le contact avec les aliments ; toutes les surfaces
de contact avec le godet sont lisses et arrondies. Ils présentent une solution plus slire tant pour la personne
qui les manipule que pour contenant et contenu. (Pour faire de la glace dure, se servir des porte-godet Mix’n
Machine.)

La nouvelle option a cuillere agitatrice jetable brevetée permet de faire de Mix’n Machine un appareil a dis-
tribution automatique ou d’éliminer une opération de nettoyage pour 1’opérateur. Cet agitateur est également
congu pour la sécurité de I’opérateur. (Il est désormais possible de convertir n’importe quel modele standard
de Mix’n Machine en modele a Agitateur permanent ou a Agitateur a cuillere jetable.)

Pare-projections : En plastique acrylique transparent d’un bel effet, ce dispositif permet d’arréter les projec-
tions de la lame. Pratique, il pivote vers le haut pour ne pas géner I’opérateur ou le fonctionnement et il se
démonte facilement pour &tre nettoyé.

Pare-projections mobile : En polycarbonate homologué par la NSF et la FDA, ce dispositif suit le godet

vers le haut et vers le bas, arréte les résidus projetés par I’agitateur sur toute la circonférence, empéche les
échappements par le haut et protege contre les saletés 1’intérieur des Mix’n Machine et le comptoir, ainsi que
I’ensemble de la surface de travail si I’unité est montée au mur. Un butoir intégré empéche les agitateurs de
percer le fond des godets. Il est facilement démontable pour le nettoyage. Il peut étre utile de disposer de pare-
projections coulissants de réserve afin que la machine reste tout le temps propre. Le pare-projections coulis-
sant s’enclenche sur les extrémités des tiges. Lors du fonctionnement, ce type de pare-projections repose sur
le dessus du collier du godet et suit le mouvement vertical du godet manipulé. Il empéche les projections par
le haut lorsque les agitateurs fonctionnent et il recoit leurs résidus lorsque ceux-ci redescendent en position de
repos. Le pare-projections est aisément démontable pour le nettoyage.

Le pare-projections sert de butoir de protection pour empécher les cuilleres agitatrices de transpercer le fond
des godets de 16 onces avec colliers jetables. Les tubes d’écartement (2 fournis) peuvent étre enfilés sur les
tiges juste au-dessus du pare-projections coulissant. Ils s’adaptent sur les tiges et restent en place durant le
nettoyage. Avec ces tubes en place, le pare-projections sert de butoir protecteur pour les godets de 12 onces
a colliers jetables. Pour protéger les godets de plus petite taille, des tubes d’écartement d’autres longueurs
peuvent etre employés sur les tiges coulissantes.
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Obrigado por ter adquirido a
Mix'n Machine:w da Vita-Mix® !

A BATEDEIRA “MIX’N MACHINE” CONJUGA A POTENCIA E A
RAPIDEZ DE UM MOTOR DE INDUCAO COM PAS BATEDEIRAS
DE VARIOS TIPOS, FEITAS DE MATERIAL PLASTICO ALTAMENTE
RESISTENTE. MOVIMENTANDO RAPIDAMENTE O RECIPIENTENA
VERTICAL, COM AS PAS INTRODUZIDAS, E POSSIVEL OBTER-SE
UMA MISTURA PERFEITA E HOMOGENEA NUM TEMPO MEDIO
DE 10 SEGUNDOS. AS PAS BATEDEIRAS DE OUTRAS MARCAS,
EM ACO INOXIDAVEL E BASTANTE CORTANTES (COLOCADAS
NO CENTRO DO RECIPIENTE PARA EVITAR DANIFICAR OS RE-
CIPIENTES E LESIONAR OS UTILIZADORES), DEMORAM MUITO
MAIS TEMPO PARA OBTER O MESMO TRABALHO. COM A MIX’N
MACHINE, OS UTILIZADORES OBTEM RESULTADOS MAIS RA-
PIDOS, COM MENOS TRABALHO E MENOS TEMPO DE FUNCIO-
NAMENTO DA MAQUINA. CERTIFIQUE-SE DE QUE AS PESSOAS
QUE VAO TRABALHAR COM A MAQUINA SABEM MOVIMEN-
TAR CORRECTAMENTE OS RECIPIENTES, TANTO NA VERTICAL
COMO EM TORNO DA PA BATEDEIRA, PARA QUE POSSA TIRAR
O MAIOR PARTIDO DAS ENORMES POTENCIALIDADES DESTA

PRECAUCOES DE SEGURANCA

Ao utilizar esta batedeira, ou qualquer outra maquina ou aparelho eléctrico, deve respeitar sempre as precaucoes de
seguranca basicas, as quais incluem:

1.
2.

10.

11.

12.
13.

14.

Ler todas as instru¢cdes antes de utilizar o aparelho.

Para evitar choques eléctricos, ndo mergulhar o compartimento do motor (parte de cima da batedeira) em agua,
nem lavar a parte de cima da batedeira com dgua abundante.

Nunca permitir a aproximagao ou utilizagc@o por criangas, sem ser sob vigilancia de um adulto responsavel.

Certificar-se de que, quando esta a ser utilizada, a batedeira est4 assente ou montada numa superficie suficiente-
mente resistente.

Retirar sempre a ficha da tomada de corrente, quando néo estiver a utilizar a batedeira, antes de a desmontar,
quando estiver a colocar ou retirar pecas ou quando a estiver a limpar, excepto quando estiver a utilizar a funcao de
lavagem automatica das pas.

Nunca tocar nas pecas rotativas.

A utilizac@o de acessorios nao recomendados ou nao adquiridos a Vita-Mix pode provocar incéndios, choques
eléctricos, lesoes fisicas ou danos no equipamento.

Nao utilizar a miquina em locais exteriores.
Nunca deixar que o cabo de alimentagao toque em superficies cortantes ou quentes.

Nunca por nenhum aparelho a funcionar quando o cabo de alimentac@o ou a ficha estiverem danificados, quando o
aparelho aparentar ndo estar a funcionar correctamente ou quando o aparelho tiver caido ao chao ou estiver danifi-
cado.

Durante o movimento da pa batedeira, manter sempre as maos, dedos, roupas, cabelos, colares, pulseiras, utensi-
lios, etc., afastados das pas.

Durante o funcionamento da maquina, manter a proteccao contra salpicos sempre colocada.

A batedeira esti equipada com uma ficha de trés pernos (propria para ligacdo a terra) que s6 entra numa tomada
com terra. Certifique-se de que a tomada onde vai ligar a batedeira esta correctamente ligada a terra.

A ficha do cabo de alimentacao € do tipo “Y” e sO deve ser substituida pelo fabricante, por um agente autorizado
ou por um técnico qualificado.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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OSIOWANIE WALKA MIESZADELKA STALEGO

Watek mieszadetka (Nr SCM-800) jest nakrgcony na koniec watka silnika z wiozonym migdzy nie tarczkowym odrzutnikiem
odérodkowym (DDR-800). (Gwint prawozwojny.) Przed opuszczeniem fabryki walek jest zawsze wyosiowany, jednakze
obciazenie boczne, uderzenie w transporcie, przenoszenie lub uzytkowanie moga spowodowac zdecentrowanie.

Dokreci¢ watek mieszadetka

Unikaé mozliwosci porazenia pradem - najpierw wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego. Sprawdzi¢, czy watek mieszadetka jest
dokrecony mocno do watka silnika z tarczka odrzutnika miedzy nimi wspétosiowo i prostopadle do watka. Luzny watek zawsze
wypada z osi i powoduje drgania. Zeby dokrecic, nalezy zdja¢ czarng pokrywke i przytrzymaé watek silnika §rubokretem
wtozonym w rowek w czele walka silnika od géry. Nastepnie obraca¢ watkiem mieszadetka az do zaci$nigcia gwintu. Jesli do
przytrzymania watka mieszadetka konieczne jest uzycie narzedzi, to nalezy uwazac, aby go nie porysowac, gdyz utrudnia to

jego mycie.
Osiowanie

Jesli watek wciaz jest nieosiowy, to nalezy go obracag reka, trzymajac blisko jego kofica mazak. Pierwsze miejsce, na ktorym
pozostanie §lad jest tam, gdzie walek jest najbardziej skrzywiony. Potozy¢ mieszalnik na tylnej $cianie obudowy (zdjaé
plastykowe mieszadetko, zeby go nie ztamac) 1 uderzy¢ w zaznaczona strong watka gumowym miotkiem. Powtarzac tak diugo,
az mazak oznakuje wlasciwie caly obwéd walka, a urzadzenie obraca si¢ gtadko. Dopasowac sife uderzenia w watek tak, aby go

nie przegiac.
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INTRODUCTION

Bati : Conception simple et solide en inox avec joints étanches dans la zone de projections.
Garantie de cinq ans sur les pieces et la main-d’oeuvre ; pour plus de détails, voir la déclaration de garantie au dos
du livret.

Mix’n Machine murale : Conception également simple et solide en inox offerte uniquement avec des pare-
projections mobiles. L’unité peut étre montée sur les cotés d’un placard ou a méme le mur, afin de ne pas utiliser

d’espace sur le comptoir.

. Bacs-égouttoirs disponibles pour les modeles muraux : Ces bacs regoivent les résidus des agitateurs des Mix’n

Machine montées au mur. Ils sont facilement démontables pour le nettoyage.

. Mix’n Machine avec pare-projections mobile : Similaire a I’unité Mix’n Machine standard si ce n’est qu’elle est

dotée d’un pare-projections qui se déplace pour protéger le godet et pour éviter de salir I’intérieur du boitier.

. La fiche de type “Y” ne peut étre remplacée que par le fabricant, un de ses techniciens ou un réparateur aux quali-

fications similaires. Priere de préciser le pays d’emploi pour assurer la conformité de la prise électrique.

UTILISATION DU MIXEUR

Mettre le produit a2 mélanger dans un godet distributeur avec les autres ingrédients (sirop et articles moulus tels que
confiseries, petits gateaux, fruits ou autres).

Enfoncer le collier de mélange. Faire glisser la cuillere mélangeuse électrique pour la remonter sur 1’arbre en
s’arrétant lorsqu’elle s’enclenche. (Unités a cuillere jetable uniquement.)
Pour obtenir de la glace dure : Utiliser le porte-godet ou un pot spécialement résistant pour empécher 1’agitateur

de traverser les parois du récipient. En effet, cet agitateur de glace dure est spécialement con¢u pour mélanger le
produit a -15°C (température de portionnement de la glace) de facon vigoureuse, efficace et rapide.

Tenir le godet fermement d’une main et le faire monter au-dessus de I’agitateur rotatif en un mouvement de
rotation progressif (procéder lentement si la glace est dure). Adapter la méthode aux résultats désirés. Dans une
certaine mesure, I’agitateur hache et pile les particules solides. Cependant, il ne les pulvérise pas completement car
des petits morceaux sont censés apparaitre dans le produit fini.

L’agitateur permanent et I’agitateur a cuillere jetable sont tous les deux congus pour ne pas présenter de risques au
contact avec un godet en papier. Cependant, ne pas appuyer les cotés ou le fond du godet trop fermement contre
ceux-ci.

Si le godet est difficile a tenir, déplacer 1’agitateur plus lentement dans le mélange ou bien commencer avec de la
glace moins dure. Ne pas continuer si I’on a du mal a tenir le récipient.

Lors du retrait du godet, le faire tourner autour de I’agitateur afin de donner un aspect appétissant au produit et pour
éviter de laisser un trou au centre du mélange.

Lorsque I’on a fini de mélanger, tenir le bord supérieur du godet en position haute pour entourer pendant quelques
secondes ’agitateur toujours en rotation ; ceci permet au produit qui reste accroché a I’agitateur d’étre projeté dans
le godet ou le “collier mélangeur” de la Mix’n Machine.

POUR TRAVAILLER DANS LES CONDITIONS LES PLUS HYGIENIQUES POSSIBLES AVEC LES UNITES

STANDARD OU MURALES, utiliser les “agitateurs a cuillere” et les “colliers mélangeurs” Mix’n Machine (ces
articles étant jetables). Arréter le mixeur en laissant la cuillere dans le godet. Servir le produit au client avec la cuil-

lere dans le godet.

sredues] @ Francais

. Ce processus de mélange prend normalement 10 secondes pour les produits glacés mous et un peu plus pour les

glaces dures. Certains mélanges peuvent prendre plus longtemps selon leur composition, la température de la glace,
la méthode employée et la consistance finale désirée. Pour des précisions, consulter la recette. La plupart des mixe-
urs des autres marques sont munis d’agitateurs qui ne permettent pas le mélange suir et efficace d’un produit encore
ferme. Le seul recours est de mélanger lentement, ce qui fait perdre du temps et présente le risque de liquéfaction
du produit, deux facteurs nuisibles a la rentabilité des opérations.

. Utilisation du pare-projections mobile : Ce dispositif monte et descend par-dessus un collier de godet permanent ou

jetable. Il ne géne pas le mouvement circulaire de montée et de descente requis pour un mélange rapide et efficace.
Du fait de sa conception unique, il recoit les résidus d’aliments projetés par 1’agitateur et, pour une protection ac-
crue, empéche le produit de s’échapper par le haut.

Voir la remarque au verso de la couverture.
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CONSIGNES DE NETTOYAGE

AGITATEUR PERMANENT :

1. Remplir avec une solution d’eau chaude (43 °C) et de liquide vaisselle Ivory ou équivalent (a raison de 3 cl par litre)
un récipient carré ou rectangulaire robuste, en s’arrétant a environ 2,5 cm du bord. Le récipient doit étre suffisamment
profond pour submerger I’agitateur entier et I’arbre.

2. Tenir le récipient en position haute autour de 1’agitateur et de 1’arbre, en le faisant monter jusqu’au bas de la cham-
bre du moteur, et mettre le mixeur en marche. Le laisser tourner pendant environ 15 secondes. Répéter plusieurs fois.
Veiller a ce que toutes les parties de 1’arbre qui ont été en contact avec les aliments soient submergées. (Pour cette
opération de nettoyage, les pare-projections coulissants doivent &tre démontés.)

3. Répéter I’opération n° 2 en utilisant cette fois de I’eau de rincage a 40 °C.

4. Répéter I’opération n° 2 en utilisant maintenant de la solution a 100 ppm de Stera-R-Sheen Green Label ou désinfec-
tant équivalent et en faisant tourner I’agitateur et I’arbre submergés pendant une durée totale d’au moins deux minutes.
La solution doit étre mélangée a raison d’une cuillere (3 cl) de produit désinfectant pour 3,8 1 d’eau chaude (40°C).

5. Procéder a cette aseptisation au début de chaque journée.
POUR TOUS LES MODELES :
6. Débrancher le mixeur.

7. Unités montées au mur uniquement : Retirer le pare-projections coulissant (*), le laver dans une solution détergente
et ’aseptiser. Ne pas utiliser d’article abrasif ou de serviettes en papier risquant de rayer la surface. Egalement éviter les
produits de nettoyage contenant de I’ammoniac (ce qui est le cas de la plupart des produits a laver les carreaux). Ne pas
mettre au lave-vaisselle.

(*Pour retirer le pare-projections coulissant mobile, presser les tiges coulissantes pour les rapprocher et faire glisser le
pare-projections vers le bas. Pour le remettre en place, I’enfiler sur les tiges pour le faire remonter jusqu’a la position
d’enclenchement. Procéder a I’aseptisation au début de chaque journée.)

8. Nettoyage des tiges coulissantes : Pour nettoyer les tiges coulissantes, simplement les essuyer. NE PAS les démonter.

9. Toutes les surfaces en inox peuvent étre nettoyées et désinfectées avec n’importe quelle solution de nettoyage vendue
dans le commerce. Faire attention cependant a ne pas vaporiser de I’eau ou tout autre liquide a I’intérieur de la chambre
du moteur. Eviter de trop mouiller les alentours de I’interrupteur, du protecteur du moteur et de I’orifice d’entrée du
cordon d’alimentation. Les produits abrasifs peuvent laisser des traces sur les surfaces. S assurer que les alentours du
boitier du moteur et le boitier lui-méme sont bien secs avant de rebrancher le mixeur.

Remarque : Ne jamais essayer d’essuyer I’arbre en cours de marche. Le chiffon risque d’étre arraché des mains, de se
prendre dans I’arbre, de déséquilibrer I'unité et de causer des blessures ou des dégats matériels.

L’agitateur a cuillere est jetable et ne doit pas étre réutilisé.

RESPECTER LES REGLEMENTATIONS
LOCALES SUR I’HYGIENE
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INSTRUKCJA WYMIANY CZESCI

Rysunki czgsci sktadowych na stronach 8 1 9 pokazuja praktycznie wszystko, co trzeba wiedzie¢, zeby obstugiwad
urzadzenie. Nalezy jednak przestrzegad szczegélowych instrukcji.

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM

1. Przed zdjeciem obudowy lub prébowac; jakiejkolwiek naprawy zawsze upewnic sig, ze urzadzenie jest wyltaczone z sieci.

2. Cze$ci wymieniaé zawsze na wlasciwe, dostarczone przez firme Vita-Max lub autoryzowanego sprzedawce.

3. Przed ponownym uruchomieniem zawsze sprawdzié, czy polaczenia wewnatrz urzadzenia sa prawidlowe i zgodne ze
schematem, przewdd uziemiajacy starannie dokrecony i zatozona pokrywa.

4. Nie ciagna¢ ani nie popychaé walka, ani nie podnosi¢ urzadzenia, trzymajac za walek. Zbyt duza sila wywarta na watek
moze spowodowac jego wygigcie i zdecentrowanie powodujace hatasliwa prace, drgania i obnizenie zywotnosci tozysk.
(Zapoznac¢ si¢ z instrukcja centrowania watka.)

DO WSZYSTKICH MIESZALNIKOW WIESZANYCH NA SCIANIE JEST DOSTEPNY KOMPLET MONTAZOWY Z
INSTRUKCIJA

Mieszalniki VMO802 i VMO802A mozna powiesi¢ na czolowej, lewej lub prawej Sciance szafki lub innego urzadzenia.
Mozna je takze powiesi¢ na Scianie. Dostarczone elementy mocowania sg przeznaczone do powierzchni drewnianych.
UWAGA: w zasiggu kabla musi znajdowac¢ si¢ gniazdko sieciowe.

Mieszalnik Mix’n Machine musi wystawa¢ ponad krawedz szafki lub urzadzenia, aby byto miejsce na przewéd i
wentylacje. JeSli nie jest to mozliwe, to nalezy uzy¢ wspornikéw dystansowych z zestawu 805. Wyciaé znajdujacy sie w
zestawie szablon i przyklei¢ go do powierzchni, na ktérej chee si¢ zamontowaé mieszalnik.

W powierzchniach drewnianych wywiercié trzy otwory prowadzace o Srednicy 1/8" (3,2 mm). UmieSci¢ oczka lub
plastykowa plyte ze wspornikami dystansowymi i przykreci¢ wkretami.

Mieszalnik mozna zatozy¢ lub zdjaé z szafki lub $ciany tatwo bez narzedzi.

GDY MIKSER NIE JEST ZAMONTOWANY, NALEZY ZWROCIC SZCZEG(’)L/NA UWAGE NA TO, ZEBY NIE
ZGIAC PRETOW PROWADZACYCH LUB WALKA, CO UNIEMOZLIWILOBY ROWNA PRACE.

UWAGA: W réznych rodzajach powierzchni potrzebne sa rézne otwory. Dobra¢ wiertto wlasciwego rozmiaru do typu
powierzchni przed rozpoczeciem wiercenia. Montaz na wspornikach dystansowych wymaga uzycia zestawu 805,
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|

USTAW TACE OCIEKOWA
BEZPOSREDNIO POD
MIESZADELKIEM.

=) L

MONTAZ W SZAFCE
{NA BLACIE GORNY).

ZALECA SIE OKOLO80 CM OD PODLOGI.

MONTAZ NA STOJAKU
WYMAGA ZESTAWU 805 A

i.
AN\

POWIERZCHNIA MOCOWANIA

(DREWNO)
WKRET ——%

TULEJA PRZEJSCIOWA
(KOLNIERZEM DO
SCIANY)

stm:sm OTWOR PROWADZACY 0.3 CM

WKRETY - TYP DO DREWNA ORAZ INNYCH
MATERALOW SPREZYSTYCH
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INSTRUKCJA MYCIA

MODELE Z MIESZADEELKIEM STALYM

1. Napelni¢ trwale naczynie o przekroju kwadratowym lub prostokatnym na wysoko$¢ 1 cala (25,4 mm) ponizej jego gornej
krawedzi oraca woda o temperaturze 110°F (43°C) z dodatkiem plynnego detergentu ,,Ivory” (1 uncja na kwartg, tj. ok.
30 g na litr). Naczynie musi by¢ na tyle giebokie, zeby zanurzylo si¢ w nim cale mieszadetko wraz z watkiem.

2. Przytrzyma¢ naczynie, zanurzajac w nim mieszadetko, i dosuna¢ w gére, az dojdzie do dna komory silnikowej. Wiaczy¢
mieszalnik i obraca¢ okolo 15 sekund. Powtérzy¢ kilka razy. Wszystkie czgsci watka, ktére miaty kontakt z zywnoscia,
musza by¢ zanurzone w wodzie. (Przesuwne ostony przeciwrozbryzgowe musza by¢ do tej czynnosci zdjete).

3. Powtérzy¢ krok 2, lecz uzy¢ wody o temperaturze 105°F (41°C).

4. Powtdrzyé krok 2, lecz uzy¢ wodnego roztworu ,Stera-R-Sheen” z zielona etykieta o stezeniu 100 cz¢sci na milion.
Obracaé mieszalnikiem z mieszadetkiem i watkiem w tym roztworze przez co najmniej dwie minuty. Roztwér sporzadzic,
mieszajac jedna czubata tyzeczke (1 uncja, tj. ok. 30 graméw) na galon (3,785 1) cieptej wody o temperaturze 105°F (41°C).

5. Przed rozpoczeciem pracy nastepnego dnia ponownie zdezynfekowa wedtug powyzszej instrukcji.

WSZYSTKIE MODELE

6. Wyjaé wtyczke kabla zasilajacego z gniazdka.

7. Dotyczy tylko urzadzei nasciennych: zdja¢ przesuwna ostone przemwrozbryzgowa (*), umy¢ w roztworze detergentu i
zdezynfekowaé. Nie uzywaé Zadnych materiatéw $cierajacych ani recznikéw papierowych, ktére moga porysowac
powierzchnie. Takze unikaé §rodkéw do mycia zawierajacych amoniak (wigkszo§¢ ptynéw do mycia okien zawiera
amoniak). Nie zaleca si¢ my¢ w maszynach do zmywania naczyfl.

(* W celu zdjecia przesuwnej ostony przeciwrozbryzgowej nalezy przyciagna¢ do siebie prety prowadzace i Sciagnaé
ostone w d6t. Zeby ja zalozyé, nalezy ja wsunaé na prety i popchnad, az wskoczy na miejsce. Przed rozpoczgciem pracy
nastepnego dnia ponownie zdezynfekowac.)

8. Czyszczenie pretéw prowadzacych: prety prowadzace po prostu przetrze¢. Nie zdejmowac pretéw z mieszalnika.

9. Wszystkie powierzchnie ze stali nierdzewnej mozna zmy¢ i zdezynfekowaé dowolnym §rodkiem dostgpnym w handlu.

Jednakze nie wolno spryskiwa¢ wnetrza komory silnika woda ani zadna inna ciecza. Nie uzywac duzych ilosci cieczy w
sasiedztwie wylacznika, bezpleczmka silnika i otworu, przez ktéry przechodzi przewdd zasilajacy. Srodki § sc1erajace moga
powodowaé zauwazalne zmiany w wykoficzeniu powierzchni. Przed ponownym wlaczeniem mieszalnika do sieci
sprawdzié, czy w obudowie silnika i wokét niej jest sucho.

Uwaga: Nie usitowa¢ wycieraé wirujacego watka. Moze on porwaé §cierke z reki, ktéra spowoduje znaczne niewywazenie

mas wirujacych, ktérego rezultatem moga by¢ obrazenia lub uszkodzenie maszyny.

Mieszadetko w ksztalcie tyzeczki jest jednorazowe i po uzyciu nalezy je wyrzucic.

ZABEZPIECZENIE SILNIKA

Silnik posiada zabezpieczenie zamontowane po prawe;j stronie _]ego obudowy. W razie zablokowania wirnika lub innego

przeciazenia bezpiecznik odlaczy zasilanie silnika. W takiej sytuacji nalezy upewni€ sig, ze walek obraca si¢ swobodnie i
odczekaé chwile, zeby silnik ostygt przed wepchnieciem przycisku bezpiecznika i ponownym uruchomieniem. Nie wolno
wyjmowac ani omija¢ bezpiecznika.

WYMIANA MIESZADELKA STALEGO

State mieszadetko jest wkrecone w watek gwintem prawoskretnym. W celu zatozenia lub zdjecia przytrzymaé walek jedna

reka, a druga wkrecié lub wykreci¢ mieszadetko wedlug potrzeby. Ani do waika, ani do mieszadetka nie uzywaé zadnych
narzedzi, poniewaz moga je uszkodzi¢. Po zalozeniu ostatniego mieszadetka zaméwi¢ nowe na zapas.
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PROTECTION DU MOTEUR

Le mixeur est équipé d’un dispositif de protection monté du coté droit de son boitier. Si le moteur n’arrive pas a tourner
(rotor bloqué) ou qu’il subit un exces de charge, ce dispositif disjoncte. Dans un tel cas, vérifier que la rotation du moteur
n’est pas entravée et le laisser refroidir quelques instants puis appuyer sur le disjoncteur pour remettre le moteur en
marche. Ne jamais démonter ce dispositif ni faire obstruction a son fonctionnement.

REMPLACEMENT DES AGITATEURS PERMANENTS

L’agitateur permanent se visse sur I’arbre en tournant vers la droite. Pour le mettre en place ou le retirer, le tenir d’une
main et tenir I’arbre de I’autre puis le tourner dans le sens désiré. Ne pas se servir d’outil sur I’arbre ou 1’agitateur, sous
peine de les abfmer. Lorsque le dernier agitateur est mis en place, en commander d’autres de réserve.

CONSIGNES DE REMPLACEMENT DES PIECES
Le diagramme des pieces figuarant en pages 8 et 9 fournit pratiquement toutes les informations nécessaires 4 I’entretien
de cet appareil. Elles sont complétées par les consignes spécifiques suivantes.

DANGER D’ELECTROCUTION :

1. Toujours s’assurer que I'unité est débranchée avant d’enlever le couvercle ou d’entreprendre une réparation quel-
conque.

Utiliser uniquement les pieces de rechange d’origine, fournies par Vita-Mix ou un distributeur agrég.

Avant de la remettre en marche, s’assurer que 1’unité est branchée conformément au diagramme, que le fil de terre est
correctement relié et que le capuchon est en place.

4. Ne jamais tirer ou pousser sur 1’arbre de 1’agitateur et ne pas non plus s’en servir pour porter ou déplacer le mixeur,
sous peine de le déformer et de le fausser ; ceci se traduirait par des bruits, des vibrations et une usure précoce des
roulements. (Voir les instructions d’alignement de I’arbre.)

DES KITS DE MONTAGE AVEC NOTICE D’EMPLOI SONT DISPONIBLES POUR LES MIX’N MACHINE MU-

Les modeles VMOS802 et VMOS802A de Mix’n Machine se montent sur le cdté avant gauche ou droit d’un placard ou
d’un meuble. Ils peuvent également &tre montés a méme le mur. Des fixations sont prévues pour les surfaces en bois.
REMARQUE : Poser de fagon a pouvoir accéder a la prise.

Pour monter I’unité Mix’n Machine a méme un placard ou meuble, la faire dépasser du haut de celui-ci pour laisser le
dégagement nécessaire au cordon d’alimentation et a I’évent supérieur. Si ce n’est pas possible, se servir de la monture en
saillie du KIT805. Découper le gabarit fourni et le coller sur la surface de montage choisie pour le mixeur.

Pour monter sur une surface en bois, percer (3) trous pilotes de 0,3 cm. Positionner les oeillets ou la plaque en plastique
de montage en saillie et serrer les vis.

Le mixeur peut etre monté et démonté facilement, sans 1’usage d’outils, quelle que soit sa surface de montage.

QUAND LE MIXEUR N’EST PAS MONTE, VEILLER A NE PAS TORDRE LES TIGES COULISSANTES ET
L’ARBRE, AU RISQUE D’EN ENTRAVER LE FONCTIONNEMENT.

REMARQUE : Les calibres des trous dépendent de la surface de montage. Avant de procéder, choisir le calibre de per-
cage en fonction de la surface. Le KIT805 est requis pour le montage en saillie.
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POSITIONNER LE BAC-EGOUT-
TOIR JUSTE EN DESSOUS DE
L'AGITATEUR

38 CM MINIMUM

4v
KIT805 REQUIS POUR é

MONTAGE EN SAILLIE 4

|

MONTAGE A MEME LE PLACARD /
(BORD SUPERIEUR DROIT /
DE CELUI-CI)

Distance d’environ 132 cm du sol recommandée

SURFACE DE MONTAGE (BOIS)

VIS ="

oeillet
(bride vers le mur)

Trou pilote de 0,3 cm

e

VIS - spéciales pour bois ou autre matire résistante
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ALIGNEMENT DE I’ARBRE DE I’AGITATEUR PERMANENT

L’extension d’arbre d’agitateur (n® SCM-800) s’enfile sur I’extrémité de 1’arbre du moteur avec la bague d’étanchéité
(DDR-800) intercalée entre les deux (filetage vers la droite). Cet arbre est toujours aligné avant de quitter 1’usine,
cependant il risque de se fausser suite a une pression latérale ou un choc durant I’expédition, le transport ou 1’usage.

Serrage de ’extension d’arbre :

Danger d’¢électrocution - Débrancher d’abord le cordon d’alimentation. Veiller a ce que I’extension d’arbre soit bien
vissée sur 1’arbre du moteur et que la bague d’étanchéité soit centrée et d’équerre. Si I’arbre n’est pas bien ajusté, il est
faussé et cause des vibrations. Pour le resserrer, retirer le capuchon noir et tenir I’arbre du moteur en insérant un tourn-
evis dans la fente du dessus. Tourner ensuite I’agitateur a la main pour le serrer. Si un outil doit étre employé pour tenir
I’extension d’arbre, veiller a ne pas entamer la surface de celle-ci car elle serait moins facile a nettoyer.

Rectification de I’alignement :

Si I’arbre n’est toujours pas bien aligné, le tourner a la main tout en tenant un crayon-marqueur a proximité du bas. Le
premier point de contact avec le crayon indique le coté ou I’arbre est le plus faussé. Poser I'unité MIX’N MACHINE
sur le dos (retirer I’agitateur en plastique pour éviter de le casser) et frapper le coté marqué de I’arbre avec un maillet
en caoutchouc. Recommencer 1’opération jusqu’a ce que le crayon-marqueur laisse une marque plus ou moins continue
autour de I’arbre et que I’unité fonctionne sans a-coups. Frapper avec le maillet de facon a ramener I’arbre au centre

avec précision.
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WSTEP

9. Dostepne sa plyty ociekowe do mieszalnikéw mocowanych do Sciany. Daja si¢ one tatwo zdejmowaé do mycia.

10. Mieszalniki Mix’n Machine z ruchomymi ostonami przeciwrozbryzgowymi. Sa one podobne do standardowych
mieszalnikéw Mix’n Machine z wyjatkiem tego, ze sa one dostarczane z ruchomymi ostonami przeciwrozbryzgowymi,
ktére zar6wno stanowia ograniczniki ruchu kubka, jak i utrzymuja w czystszym stanie wnetrze obudowy.

11. Wtyczka przewodu przylaczeniowego jest nienaprawialna, w razie potrzeby do wymiany przez producenta, autoryzowany
punkt obstugi lub podobnego, wykwalifikowanego technika. Prosimy o wyspecyfikowanie wtyczki wiasciwej dla kraju
przeznaczenia urzgdzenia.

TECHNIKA -MIESZANIA

1. Produkty migkkie wlozyé do kubka razem ze sktadnikami takimi jak ptynne dodatki smakowe i zmielone produkty twarde
jak cukierki, ciasteczka, owoce czy inne przeprawy.

2. Nalozyé kotnierz do miksowania. Nasuna¢ mieszadetko na walek w gére, az wskoczy na swoje miejsce (dotyczy tylko
urzadzef z jednorazowymi mieszadetkami).

3. Technika mieszania dla lodéw twardych: stosowaé uchwyty do kubkéw lub sztywne kubki, aby mieszadetka nie przebito
§cianki kubka. Mieszadetko do lodéw twardych jest specjalnie skonstruowane do mieszania produktéw o temperaturze 5°F
(-15°C) (temperatura nabierania lodéw) energicznie i doktadnie bez straty czasu.

4. Trzymaé kubek mocno reka i prowadzi¢ go ruchem okreznym wokét wirujacego mieszadetka. Jesli lody sg twarde, to

nalezy to robi¢ powoli. Wypracowaé wtasna technike dla uzyskania pozadanej charakterystyki gotowej porcji. Mieszadetko
nieco pokruszy i potamie sktadniki state. Nie nalezy ich jednak catkowicie sproszkowac, poniewaz kawalki produktéw

statych sa oczekiwane w gotowym wyrobie.

5. Zaréwno mieszadetka state, jak i jednorazowe sa tak skonstruowane, zeby zmniejszy¢ mozliwoé¢ uszkodzenia papierowego
kubka w razie dotkniecia go. Nie nalezy jednak przyciska¢ do nich $cianek ani denka kubka.

6. Gdyby kubek trudno byto utrzymaé, to albo nalezy wolniej prowadzi¢ kubek, albo zacza¢ od migkszych lodéw. W razie
trudnosci z utrzymaniem kubka nie nalezy kontynuowa¢ mieszania.

7. Przy wyjmowaniu kubka zakreci¢ nim wokét mieszadetka, aby uzyskac przyjemny wyglad porcji i aby uniknaé
pozostawienia wglebienia w §rodku mieszaniny.

8. Po zakoficzeniu mieszania przez kilka sekund przytrzymac gérna krawedZ kubka na wysokoSci wciaz wirnjacego
mieszadelka, aby pozostala na nim mieszanina zostata odrzucona z mieszadetka i chwycona w kubek lub kotnierz do

miksowania.

9. Najczystsza prace zaréwno urzadzefi stojacych, jak i Sciennych uzyskuje si¢ przy zastosowaniu mieszadelek jednorazowych
i takze jednorazowego kotnierza do miksowania. Wytaczy¢ mieszalnik, gdy mieszadetko wciaz znajduje si¢ w kubku.
Podaé porcje klientowi z mieszadetkiem nadal w kubku.

10. Mieszanie zwykle trwa 10 sekund w przypadku migkkich lodéw i nieco dtuzej w przypadku lodéw twardych. Niektcre
zestawy moga wymagaé wiecej czasu, zaleznie od dodatkéw, temperatury lodow, techniki mieszania i pozadanej
konsystencji gotowego produktu. Bardziej szczegétowe informacje na ten temat znajduja si¢ w przepisach na poszczegélne
rodzaje lodéw. Wiekszo$¢ konkurencyjnych mieszalnikéw ma zle skonstruowane mieszadetka, co uniemozliwia
przeprowadzenie bezpiecznej operacji intensywnego mieszania produktéw, ktére s wciaz stale. Powolne mieszanie
powoduje marnowanie czasu i topnienie produktéw, a jedno i drugie obniza zysk.

11. Uzycie ruchomych oston przeciwrozbryzgowych: te ostony poruszaja si¢ w gére i w dét zaréwno statego, jak i
jednorazowego kotnierza do mieszania. Nie ograniczaja koniecznych przy szybkim i sprawnym mieszaniu ruchéw
kubkiem, ani okreznych ani wzdluz mieszadetka. Dzigki swej unikalnej konstrukcji wychwytuja produkty wyrzucone
przez mieszadetko i oslaniaja przed wyrzuceniem go gora, zapewniajac pelniejsze zabezpieczenie.
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Mieszanie réznych cukierkéw, ciasteczek, owocw, orzechéw, ptynnych dodatkéw smakowych i innych artykutéw
spozywezych do lodéw lub mrozonych jogurtéw otwiera nieograniczone mozliwosci zestawiefi smakow i struktury osiagalne
przy tylko jednej zamrazarce lub jednym smaku poczatkowym.

Rozw6] mieszalnikéw do ustawiania na ladzie i wieszania na cianie udostepnito te nieograniczone mozliwosci nawet
bardzo matym punktom sprzedazy detalicznej lub gdziekolwiek przy ograniczonej wielkosci lady za przystepna ceng. Wyniki
ekonomiczne tej technologii sa ogromne. Mieszanie takich zestawéw bezpoSrednio w pojedyficzych kubkach do konsumpcji
pozostawia minimum odpad6éw i zmywania.

Firma Vita-Mix skonstruowala mieszalniki Mix’n Machine zgodnie z najwazniejszymi wymaganiami ekonomicznymi i
praktycznymi zastosowaii komercyjnych w nastepujacy sposob:

1. Silnik. Silnik indukcyjny z tozyskami kulkowymi do pracy w cigzkich warunkach (taki jak w komercyjnych wiertarkach
pionowych) o duzej mocy i wieloletniej oczekiwanej zywotno$ci w najbardziej ruchliwych, catorocznych punktach
sprzedazy.

Przyktadowo, w mieszalnikach Mix’n Machine nie ma szczotek (jak w wiertarce recznej), pask6w, sprzegiet
nieroztacznych, dodatkowych tozysk ani kot zebatych zuzywajacych energie, wyzwalajacych cieplo, wytwarzajacych halas,
wymagajacych osiowania lub zuzywajacych si¢.

Wielkosé silnika zostata starannie dobrana tak, aby posiadat on dostatecznie duzo mocy do wykonywania swoich zadari, nie
do$¢ jednak, aby przedstawiaé soba zagrozenie dla bezpieczenstwa.

2. Uklad przeniesienia napgdu. Watek w silniku nie ma odrebnych element6w napgdowych. Jest utozyskowany w fabrycznie
ustawionych tozyskach kulkowych, nie posiada zadnych dodatkowych czgsci i nie hatasuje.

3. Mieszadelka stale. State mieszadetka do miekkich i twardych lodéw sa wykonane z materiatéw dopuszczonych do kontaktu
z zywnoécia prze FDA (Food and Drug Administration - Departament Kontroli Zywnosci i Lekéw) i NSF (National
Sanitation Foundation - Narodowa Fundacja Higieny) i maja gtadkie, zaokraglone powierzchnie w kazdym punkcie, ktérym
moglyby dotkna¢ kubka. Sa bezpieczne dla ludzi, kubkiw i produktu. (Przy mieszaniu lodow twardych uzywac uchwytéw
do kubkéw).

4. Nowe, opatentowane mieszadelka jednorazowe przeksztatcaja mieszalniki Mix’n Machine w urzadzenia samoobstugowe
lub eliminuja obstudze etap mycia. Mieszadetka takie sa takze skonstruowane dla bezpieczefistwa obstugi. (Teraz istnieje
mozliwo$é przeksztatcenia mieszalnika Mix’n Machine w model ze statymi mieszadetkami lub w model z mieszadetkami
jednorazowymi niezaleznie posiadanego modelu.)

5. Ostona przeciwrozbryzgowa. Wykonana z atrakcyjnego, przezroczystego tworzywa akrylowego, zatrzymuje produkty
wyrzucone przez mieszadelka. Obraca sie wygodnie w gore na zewnatrz i tatwo ja wyja¢ do umycia.

6. Ruchoma oslona przeciwrozbryzgowa. Wykonana z zywicy poliwgglanowej atestowanej przez NSF i FDA, porusza si¢ w
gore i w d6t wraz z kubkiem. Wytapuje produkty wyrzucone wokot przez mieszadetka, zatrzymuje wyrzucanie ich na
zewnatrz, utrzymujac w ten sposob wnetrze mieszalnika Mix’n Machine oraz lade czystsza, a takze zabezpiecza cale
otoczenie urzadzed wieszanych na §cianie. Stanowi ona takze wbudowany ogranicznik ruchu kubka, ktéry zapobiega przed
przebiciem dna kubka przez mieszadetka. Ostong latwo jest wyja¢ do umycia. Mozna zaméwi¢ dodatkowe, przesuwne
oslony przeciwrozbryzgowe utrzymujace urzadzenie w czystosci caly czas. Przesuwne ostony przeciwrozbryzgowe sa
zatrzaskiwane na koficach pretéw. Podczas mieszania te ostony znajduja si¢ przy gérnej krawedzi kubka 1 przesuwaja sie w
gore i w dét wraz z jego ruchem. Zabezpieczaja przed rozbryzgiem od gory podczas mieszania i wychwytuja resztki
wyrzucone przez mieszadetko powracajace w polozenie spoczynkowe. Ostony przeciwrozbryzgowe tatwo jest zdjac do
mycia. Ostona przeciwrozbryzgowa stuzy jako ogranicznik ruchu kubka, zabezpieczaja dno kubka 16 uncji (473 ml) z
jednorazowym kotnierzem przed uszkodzeniem przez mieszadeika. Tuleje dystansowe (dwie w komplecie) nasuwa si¢ na
prety tuz powyzej ostony przeciwrozbryzgowej. Daja si¢ one fatwo przesuwac na pretach i pozostaja na nich podczas
czyszezenia. Z tymi tulejami ostona przeciwrozbryzgowa dziata jako ogranicznik ruchu dla kubkéw 12 uncji (359 ml) z
jednorazowymi kotnierzami. Proste tulejki dystansowe o innej dtugo$ci mozna uzy¢ do zabezpieczenia mniejszych
kubkéw.

7. Rama. Prosta konstrukcja ze stali nierdzewnej z uszczelnionymi zlaczami w obszarze rozbryzgu.

8. Mieszalnik Mix’n Machine mocowany do $ciany. Jest to takze prosta konstrukcja ze stali nierdzewnej wykonywana tylko z
ruchomymi ostonami przeciwrozbryzgowymi. Mozna go zawiesi¢ na boku szafy lub na Scianie dla zaoszczedzenia obszaru

lady.
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Beim Gebrauch dieses Mixers oder irgendeines anderen Elektrogerates sollten immer grundsatzliche VorsichtsmafBnah-

Wir freuen uns uber Thren Kauf einer
Mix’n Machine,, von Vita-Mixe!

DER “MIX’N MACHINE” MIXER BESTEHT AUS EINEM
SCHNELLEN, STARKEN INDUKTIONSMOTOR MIT VER-
SCHIEDENARTIGEN SICHEREN KUNSTSTOFF-RUHRERN.
DER INHALT WIRD IN DURCHSCHNITTLICH 10 SEKUNDEN
GRUNDLICH GEMIXT, WOBEI DER BECHER SCHNELL
HOCH UND NIEDER UND UM DEN RUHRER HERUM BE-
WEGT WIRD. DIE GEFAHRLICHEN RUHRER AUS ROST-
FREIEM STAHL ANDERER MARKEN (DIE IN DER MITTE DES
BECHERS ANGESETZT WERDEN, UM EIN EINSCHNEIDEN
IN BECHER UND HANDE ZU VERHUTEN), BRAUCHEN
VIEL LANGER, UM DIE GLEICHE ARBEIT ZU VERRICH-
TEN. MIT DER MIX’N MACHINE WIRD DER KUNDE SCH-
NELLER BEDIENT, BEI EINEM MINIMALEN ARBEITS- UND
MASCHINENAUFWAND.ACHTEN SIEBITTE DARAUF, DASS
IHRE BEDIENER LERNEN, DEN BECHER HOCH UND NIE-
DER UND RUNDHERUM ZU BEWEGEN, UM DEN GROSSTEN
NUTZEN AUS DIESER MASCHINE ZU ZIEHEN.

WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

men befolgt werden, einschlie8lich folgender:

1.
2.

10.

11.
12.
13.
14.

Vor dem Gebrauch alle Anweisungen lesen.

Um einen Stromschlag zu vermeiden, das Motorgehduse (oben am Mixer) nicht in Wasser eintauchen und den
oberen Teil des Mixers nicht mit zuviel Wasser waschen.

Kinder sollten nicht ohne Aufsicht mit Elektrogeraten allein gelassen werden.
Darauf achten, daf} der Mixer wiahrend des Gebrauchs auf einer kraftigen Unterlage steht oder montiert ist.

Den'Stecker aus der Steckdose ziehen, wenn das Gerit nicht in Gebrauch ist, vor dem Zusammenbau, beim An-
schlieBen oder Abnehmen von Teilen oder bei der Reinigung, mit Ausnahme der Reinigung der Rithrer.

Das Berithren von in Bewegung befindlichen Teilen vermeiden.

Der Gebrauch von Zubehor, das von Vita-Mix nicht empfohlen oder verkauft wurde, kann Brand, Stromschlag,
Korperverletzungen oder andere Schaden verursachen.

Nicht im Freien gebrauchen.
Das Stromkabel nicht tiber die Tischkante hangen oder heifle Oberflachen berithren lassen.

Njemals ein Elektrogerat mit beschadigtem Stromkabel oder Stecker benutzen oder wenn das Gerit eine Be-
triebsstorung aufweist, fallen gelassen oder auf sonstige Weise beschadigt wurde.

Wihrend des Betriebs Hénde, Finger, Spullappen und andere Gegenstande vom Riuthrer fernhalten.
Wihrend des Betriebs den Spritzschutz immer an Ort und Stelle belassen.
Darauf achten, dal die Steckdose richtig installiert und geerdet ist.

Dieses Stromkabel ist fest angeschlossen und darf nur vom Hersteller, einem Vertragshandler oder einer @hnlich
qualifizierten Person ausgewechselt werden.

DIESE ANWEISUNGEN GUT AUFBEWAHREN
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Durch das Mischen verschiedener Sulwaren, Platzchen, Frichte, Nusse, flussiger Geschmackstoffe und anderer Leb-
ensmittel mit Speiseeis oder gefrorenem Joghurt sind unbegrenzte Kombinationen von Geschmacksrichtungen und
Beschaffenheiten mit nur einem Gefriergerat oder Grundgeschmack moglich.

Die Entwicklung der Tisch- und Wandmixer macht diese unbegrenzten Moglichkeiten selbst dem kleinsten Einzelhan-
dler und allen, bei denen Platzmangel besteht, zugdnglich, und das zu einem erschwinglichen Preis. Die wirtschaftlichen
Vorteile dieses Verfahrens sind enorm. Das Mischen dieser Kombinationen direkt in einzelnen Servierbechern verursa-
cht nur ein Minimum an Abfall und Reinigung.

Vita-Mix hat die Mix’n Machine entworfen, um den wirtschaftlichen und praktischen Bedurfnissen des gewerblichen
Benutzers wie folgt zu entsprechen:

1.

Motor: Das Gerit hat einen hochleistungsfahigen, kugelgelagerten Induktionsmotor (wie eine gewerbliche
Bohrmaschine) mit ausreichender Kraft und jahrelanger Lebensdauer fur den hektischsten, ganzjihrigen Betrieb.

Doch im Gegensatz dazu hat die Mix’n Machine keine Bursten (wie eine Handbohrmaschine), Riemen, Kup-
plungen, zusatzliche Lager oder Zahnrader, die Strom verbrauchen, extra Warme und Larm erzeugen, Einstellungen
erfordern oder sich abnutzen.

Der Vita-Mix Motor wurde so entworfen, daf} er die optimale Drehzahl (3485 U/min) tiber den gesamten Belas-
tungsbereich hinweg einhalten kann. Diese Eigenschaft gibt dem Gerit eine einheitlichere Konsistenz.

Die Motorstarke wurde sorgfaltig errechnet, so daB§ er geniigend Kraft besitzt, die Funktionen auszufuihren,
doch nicht so viel, daf er eine Sicherheitsgefahr darstellt.

Antrieb: Die am Motor montierte Welle hat keine separaten Antriebsteile; es werden hochleistungsfihige, im voraus
feineingestellte Kugellager benutzt - wodurch extra Teile oder Larm vermieden werden.

Permanente Ruhrer: Die permanenten Rithrer fiur weiches und hartes Speiseeis sind aus einem von FDA und NSF
zugelassenen, fur Speisen sicheren Material und haben glatte, abgerundete Flachen, wo sie mit dem Becher in
Bertthrung kommen. Sie sind sicherer fur Menschen, Becher und das Produkt. (Fur hartes Speiseeis sollten Mix’n
Machine Becherhalter benutzt werden.)

Mit der neuen Wahlmoglichkeit des patentierten Einweg-Loffelrithrers wird aus der Mix’n Machine jetzt ein Selbst-
bedienungsgerit, bzw. es fillt ein Reinigungsschritt fur den Bediener weg. Dieser Rithrer wurde auch zur Sicherheit
des Bedieners entworfen. (Sie haben jetzt die Wahl, Ihre Standard-Mix’n Machine entweder in ein Modell mit per-
manentem Ruthrer oder mit Einweg-Loffelrihrer umzuwandeln, ganz gleich, von welchem Modell Sie ausgehen.)

Spritzschutz: Der aus durchsichtigem, attraktivem Acryl hergestellte Spritzschutz fangt Speisespritzer auf, die vom
Riuhrer hinausgeschleudert werden. Er 14t sich beim Betrieb bequem hoch- und herunter- oder wegdrehen und zum
Reinigen leicht abnehmen.

Beweglicher Spritzschutz: Der aus NSF- und FDA-zugelassenem, zertifizierten Polykarbonat-Material hergestellte
bewegliche Spritzschutz bewegt sich mit dem Becher hoch und nieder, fangt im gesamten 360° Umkreis vom Rith-
rer hinausgeschleuderte Spritzer auf, hemmt das Hinausschleudern nach oben, so daf} das Innere der Mix’n Machine
und die Tischflache sauberer bleiben und das gesamte Arbeitsgebiet bei Wandgeraten geschuitzt ist. Er ist gleichze-
itig ein eingebauter Becherbegrenzer, der den Rithrer daran hindert, den Boden des Bechers zu durchstoBen. Er 1463t
sich zum Reinigen leicht abnehmen. Sie werden vielleicht zusétzliche gleitende Spritzschutzbecher haben wollen,
um die Maschine jederzeit sauber zu halten. Der gleitende Spritzschutz wird an den Enden der Stiabe angeklemmt.
Beim Mixen befindet sich dieser Spritzschutz oben auf dem Becherkragen und folgt Ihren Bewegungen nach oben
oder unten. Er verhiitet beim Mixen Spritzer von oben und fangt die Spritzer vom Rithrer auf, wenn sich dieser in
seine Ruhestellung zuriickbegibt. Der Spritzschutz 1aBt sich zum Reinigen leicht abnehmen.

Der Spritzschutz dient gleichzeitig als Becherbegrenzer, um den Boden von 450g Bechern mit abnehmbarem Kra-
gen vor dem Durchdringen durch die Mixloffel zu bewahren. Die Abstandsrohren (2 inklusive) konnen gerade ober-
halb des gleitenden Spritzschutzes auf die Stabe geschoben werden. Sie passen genau auf die Stiabe und verbleiben
beim Reinigen an Ort und Stelle. Wenn diese Rohren angebracht sind, dient der Spritzschutz als Becherbegrenzer
fur 340g Becher mit Wegwerf-Kragen. Einfache Abstandsrohren von anderer Lange auf den gleitenden Staben kon-
nen dazu benutzt werden, andere kleinere Becher zu schiitzen.

Rahmen: Der einfache, kriftige Rahmen besteht aus rostfreiem Stahl, mit versiegelten Fugen im Spritzgebiet.

Garantie: Sie erhalten eine beschrankte Funf-Jahres-Garantie auf Teile und Arbeitskosten — siehe detaillierte Garan-
tiebeschreibung auf der Ruckseite dieses Heftes.
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Dzigkujemy za kupienie mieszalnika
Mix'n Machine.. imy vite-Mixo !

MIESZALNIK , MIX'N MACHINE” JEST WYPOSAZONY W SZYBKI
I MOCNY SILNIK INDUKCYJNY ORAZ ROZNE RODZAJE
BEZPIECZNYCH MIESZADELEK Z TWORZYW SZTUCZNYCH.
SZYBKO PORUSZAJAC KUBKIEM WZDLUZ I RUCHEM
OKREZNYM WOKOL MIESZADELKA MOZNA UZYSKAC
DOK!ADNE WYMIESZANIE ZAWARTOSCI W PRZECIETNYM
CZASIE OKOLO 10 SEKUND. NIEBEZPIECZNE W UZYCIU
MIESZADEIKA ZE STALI NIERDZEWNEJ INNYCH
WYTWORCOW (USTAWIONE W SRODKU KUBKA, ABY
ZAPOBIEC PRZECINANIU KUBKA I UNIKNAC ZRANIENIA
DIOND WYMAGAJA ZNACZNIE WIECES CZASU NA WYKONANIE
TEGO SAMEGO ZADANIA. DZIEKI MIESZALNIKOWI MIX'N
MACHINE KLIENTA MOZNA OBSLUZYC SZYBCIEJ PRZY
MNIEJSZYM NAKEADZIE ROBOCIZNY I KROTSZYM CZASIE
PRACY MASZYNY. NALEZY DOPILNOWAC, ABY
OBSLUGUJACY NAUCZYLI SIE PORUSZAA KUBKIEM W GORE,
W DOL I RUCHEM OKREZNYM WOKOL W CELU UZYSKANIA
NAIWIEKSZYCH KORZYSCI Z URZADZENIA.

WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przy uzywaniu tego mieszalnika lub innych urzadzen elektrycznych nalezy zawsze przestrzega¢ podstawowych zasad
ostrozno$ci, w tym nastgpujacych:

1. Przed uzyciem przeczytaé instrukcje obstugi.

2. Nie wklada¢ komory silnika (géra mieszalnika) do wody, ani nie my¢ gérnej cze¢Sci miksera duza iloscia wody, poniewaz
grozi to porazeniem pradem elektrycznym

3. Nie dopuszczaé w poblize urzadzenia dzieci bez $cistego nadzoru.
4. W czasie pracy mieszalnik musi by¢ pewnie ustawiony lub umocowany do stabilnej powierzchni.

5. Wtyczke zasilania wylaczy€ z sieci jesli urzadzenie nie jest uzywane, przed rozbieraniem, podczas zakladania lub
zdejmowania czesci, a takze podczas czyszczenia z wyjatkiem ptukania mieszadelek w podstawionym naczyniu z woda.

6. Unika¢ dotykania poruszajacych si¢ elementdw.

7. Uzywanie nasadek lub przystawek nie polecanych ani nie sprzedawanych przez Vita-Mix moze spowodowac pozar,
porazenie pradem elektrycznym, zranienia lub inne szkody.

8. Nie uzywa¢ pod gotym niebem.
9. Kabel zasilajacy nie powinien zwisa¢ nad krawedzia lady ani dotykac goracych powierzchni.

10. Nie uruchamiaé zadnych urzadzefi z uszkodzonym kablem zasilajacym lub wtyczka, po zaobserwowanej niewlasciwe;
pracy, upadku na podtoge lub innym uszkodzeniu.

11. Podczas pracy nie dotykaé mieszadetek rekami, palcami, $cierka do naczyf ani innymi przedmiotami.
12. Podczas pracy ostona przeciwrozbryzgowa musi znajdowac si¢ na swoim miejscu.

13. Mieszalnik jest wyposazony w trzybolcowa wtyczke z uziemieniem dopasowang do standardowego gniazda z
uziemieniem. Wtyka¢ wytacznie do prawidtowo zainstalowanego gniazda z prawidiowym uziemieniem.

14. Przewéd przylaczeniowy jest nienaprawialny, przeznaczony w razie potrzeby do wymiany przez producenta, autoryzowany
punkt obstugi lub podobnego, wykwalifikowanego technika.

ZACHOWAC NINIEJSZA INSTRUKCJE!
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INNSTILLING AV PERMANENT VISPESTAV

Forlengelsen pa vispestaven (nr. SCM-800) er skrudd pa enden av motorstaven med slynger (DDR-800) mellom
(hgyreskrudd gjenge). Denne staven er alltid innstilt av fabrikken, men sidetrykk eller stgt under frakt, flytting

eller bruk kan forarsake feilinnstilling.

Stramme stavforlengelsen:

Stgtfare! Trekk ut stgpselet fgrst. Pase at stavforlengelsen er skrudd stramt til pa2 motorstaven med slyngeren
rett oppstilt i midten. En Igs stav vil alltid forarsake feilinnstilling og vibrasjon. Den strammes ved & ta av det
svarte lokket og holde motorstaven med en skrutrekker i sporet gverst. Vri deretter vispen med handen til det er
stramt. Hvis verktgy ma brukes for & holde stavforlengelsen, er det viktig a beskytte den fra oppriping, da dette vil

redusere muligheten til renhold.

Innstilling pa nytt:

Hvis staven fremdeles er feilinnstilt, kan du rotere staven med handen, samtidig som du holder en merkepenn
nar den nedre enden. Fgrste sted som bergres og merkes er den siden av staven som er mest feilinnstilt. Legg
MIX’N MACHINE pa baksiden (fjern plastvispen for & unnga skade) og sla pa den merkede siden av staven med
en gummiklubbe. Gjenta prosessen til merkepennen setter merke nesten hele veien rundt staven, og enheten drives
jevnt. Reguler klubbeslagene til a flytte staven mot midten uten a sla for hardt.
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9. Mix’n Machine als Wandgerat: Dies ist ebenfalls ein einfaches, kraftiges Gerit aus rostfreiem Stahl, das nur mit
beweglichem Spritzschutz verfugbar ist. Dieses Gerat kann an der Seite eines Schrankes oder an der Wand montiert
werden, so daf Arbeitsflaiche gespart wird.

10. Tropfschalen fur Wandgerate erhiltlich: Zum Auffangen des Tropfguts von Rithrern an der Wand montierter Mix’n
Machines. Diese Tropfschalen lassen sich zum Reinigen leicht abnehmen.

11. Mix’n Machine mit beweglichem Spritzschutz: Der Unterschied zum Standardgerét besteht darin, dafl es mit einem
beweglichen Spritzschutz ausgestattet ist, der als eingebauter Becherbegrenzer dient und das Innere des Gehéuses
sauberer halt.

12. Dieses Stromkabel hat einen festen Anschlufl und darf nur vom Hersteller, einem Vertragshandler oder einer dhn-
lich qualifizierten Person ausgewechselt werden. Bitte den korrekten Stecker fur das Bestimmungsland angeben.

MIXVERFAHREN

1. Das weiche Produkt zusammen mit den anderen Zutaten, z.B. mit flussigen Geschmackstoffen und festen Zutaten
wie SuBigkeiten, Keksen, Friichten oder sonstigen Wiirzmitteln in einen Servierbecher fullen.

Anklemmbarer Mix-Kragen. Den Loffelrithrer auf die Welle schieben, bis er einrastet. (Nur Einweg-Loffelrtihrer.)

Mixverfahren fur hartes Speiseeis: Den Becherhalter oder einen kréftigen Becher benutzen, um zu verhiiten, daf3
der Riuthrer die Seite des Bechers durchdringt. Der Ruthrer fur hartes Speiseeis wurde speziell dafur entworfen, das
Produkt bei -15°C (Temperatur, bei der sich Kugeln formen lassen) kraftig und grindlich ohne Zeitverschwendung
Zu mixen.

4. Den Becher fest in der Hand halten und mit einer kreisenden Bewegung um den sich drehenden Rithrer nach oben
schieben. (Wenn das Eis hart ist, sollte dies langsam geschehen.) Man entwickelt am besten sein eigenes Verfahren
fur die beim fertigen Produkt gewiinschten Eigenschaften. Der Ruhrer splittert und bricht Teilchen von harten
Lebensmitteln ab. Es besteht jedoch nicht die Absicht, sie zu pulverisieren, da man feste Brocken im Endprodukt
erwartet.

5. Sowohl der permanente Ruhrer als auch der Einweg-Loffelrithrer sind so konstruiert, dafl die Gefahr einer Beschi-

digung bei der Berthrung mit dem Pappbecher verringert ist. Man sollte jedoch keine Gewalt anwenden bzw. die

Rithrer nicht gegen die Seite oder den Boden des Bechers driicken.

6.  Wenn der Becher schwer zu halten ist, sollte man den Ruthrer entweder langsamer in den Inhalt driicken oder
weicheres Eis nehmen. Nicht fortfahren, wenn Sie den Becher nur schwer halten konnen.

7. Beim Abnehmen des Bechers sollte er um den Ruthrer herum bewegt werden, um das Produkt appetitlicher ers-
cheinen zu lassen und zu vermeiden, daf ein Loch in der Mitte der Mischung entsteht.

8. Wenn Sie mit dem Mixen fertig sind, die Oberkante des Bechers ein paar Sekunden lang um den sich immer noch
drehenden Rithrer bewegen, damit die uberschiissige Mischung vom Rithrer zuriickgeworfen und vom Becher oder
dem Mix’n Machine “Mix-Kragen” aufgefangen wird.

9. FUR DEN SAUBERSTEN BETRIEB MIT DEM STANDARD- ODER WANDGERAT sollten “Loffelruthrer” und
Mix’n Machine “Mix-Kragen” benutzt werden (beide wegwerfbar). Den Mixer mit dem Loffel im Becher ab-
schalten. Das Produkt mit dem Loffel im Becher dem Kunden servieren.

10. Das Mixverfahren dauert gewohnlich 10 Sekunden bei weichem Speiseeis und ein bilchen ldnger bei hartem Eis.
Einige Kombinationen dauern etwas langer, je nach Zutaten, Eistemperatur, Vorgehen und dem gewunschten End-
produkt. Siehe einzelne Rezepte fur genauere Informationen. Die meisten Konkurrenz-Mixer haben ungiinstig kon-
struierte Ruhrer, die ein sicheres, kréaftiges Mixen des Produkts verhindern, solange es noch fest ist. Ein langsames
Mixen verschwendet Zeit und schmilzt das Produkt. Und beides verringert Ihren Profit.

11. Gebrauch des beweglichen Spritzschutzes: Dieser Spritzschutz bewegt sich auf dem permanenten oder wegwerf-
baren Becherkragen hoch und nieder. Weder die kreisende Bewegung, noch die Bewegung nach oben und unten,
die fur ein schnelles, wirksames Mixen erforderlich ist, wird eingeschrankt. Aufgrund seines einmaligen Designs
fangt er das Spritzgut auf, das vom Rithrer seitlich hinausgeschleudert wird und verhindert, daf} es nach oben aus-

geworfen wird, was insgesamt einen besseren Schutz bietet.

w e

Siehe Anmerkung auf der Innenseite des Deckblatts.
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PERMANENTE RUHRER:

1. Einen haltbaren vier- oder rechteckigen Behilter bis ca. 2 1/2 cm unter der Oberkante mit heilem Wasser (43°C)
fullen, in das ein mildes flussiges Spulmittel (ca. 30g pro Liter) gegeben wurde. Der Behalter muf} tief genug sein,
so daB} Ruhrer und Welle untergetaucht werden konnen.

2. Den Behalter um den Ruhrer und die Welle halten, bis nahe an die Unterseite der Motorkammer, und den Mixer
einschalten. Etwa 15 Sekunden laufen lassen. Mehrere Male wiederholen. Darauf achten, daf3 alle Teile der Welle,
die mit dem Mixgut in Berthrung kommen, untergetaucht werden. (Gleitende Spritzschutzbecher muissen bei die-
sem Reinigungsvorgang entfernt werden.)

3. Schritt 2 wiederholen, doch diesmal in Spulwasser mit 40°C.

Schritt 2 wiederholen, doch diesmal eine 100 ppm Stera-R-Sheen Green Label-Losung oder ein gleichwertiges
Desinfiziermittel benutzen und Ruhrer und Welle mindestens zwei Minuten lang in dieser 1osung laufen lassen. Fur
die Losung einen gehauften Teeloffel

(ca. 30g) Stera-R-Sheen Green Label oder dhnliches Desinfiziermittel in vier Liter wa

rmes Wasser (40°C) geben.

5. Am Anfang des Tages nach obiger Anweisung erneut sterilisieren.
FUR ALLE MODELLE:

6. Den Stecker des Mixers aus der Steckdose ziehen.

7. Nur fiir Wandmodelle: Den gleitenden Spritzschutzbecher (*) abnehmen, in Wasser mit Spulmittelzusatz reini-
gen und sterilisieren. Keine abreibenden Reinigungsmittel oder Papiertiicher verwenden, da diese die Oberflache
zerkratzen. Reinigungsmittel vermeiden, die Ammoniak enthalten (die meisten Fensterputzmittel enthalten Ammo-
niak). Das Waschen in der Spuilmaschine wird nicht empfohlen.

(*Um den gleitenden Spritzschutzbecher abzunehmen, werden die Gleitstibe zusammengedriickt und der Schutz nach
unten geschoben. Um den gleitenden Spritzschutzbecher wieder anzubringen, den gleitenden Spritzschutzbecher auf
den Staben hochschieben, bis sie einrasten. Am Anfang des Tages erneut sterilisieren.)

8. Reinigung der Gleitstabe: Die Gleitstabe werden durch einfaches Abwischen gereinigt. Die Stabe NICHT vom
Mixer abnehmen.

9. Alle Oberflachen aus rostfreiem Stahl konnen mit einer kommerziellen Reinigungslosung gereinigt und desinfi-
ziert werden. Darauf achten, dafl weder Wasser noch eine andere Flussigkeit in das Motorgehause gespritzt wird.
Nicht zu viel Flussigkeit um den Schalter, Motorschutz oder das Kabeleingangsloch benutzen. Abreibende Reini-
gungsmittel hinterlassen sichtbare Verdanderungen an den Oberflachen. Darauf achten, daB3 alle Stellen in und um
das Motorgehause herum trocken sind, bevor der Mixerstecker wieder eingesteckt wird.

Hinweis: Auf keinen Fall versuchen, die Welle abzuwischen, wenn sie lauft. Der Lappen kann aus der Hand gerissen
werden, was ein starkes Ungleichgewicht sowie Personen- oder Sachschaden zur Folge haben kann.

Der Loffelruihrer ist wegwerfbar und sollte nach einmaligem Gebrauch entsorgt werden.

BITTE DIE ORTLICHEN GESUNDHEITSVORSCHRIFTEN BEACHTEN
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ANVISNINGER FOR SKIFTING AV DELER

Komponentoversikten pa side 8 og 9 viser det meste av det du trenger for a Utfgre vedlikehold pa dette apparatet.
Fglgende instrukser skal fglges.

STOTFARE:
1. Pase at enheten er frakoblet strgmforsyning fgr du fjerner toppen eller utfgrer noen form for reparasjon.
2. Erstatt bare deler med riktige deler fra Vita-Mix eller en autorisert forhandler.

3. For oppstart pa nytt skal det pases at enheten er riktig koblet i henhold til skjema, at den er jordet pa riktig mate
og at lokket er satt pa.

4. Draeller trykk aldri pa vispestaven. Bruk ikke vispestaven til a Igfte eller flytte mikseren, da for mye kraft pa
siden kan forarsake at staven bgyer seg og feilinnstilles. Dette kan resultere i brak, vibrasjon og redusert levetid
pa lagrene. (Se instrukser for innstilling av stav).

MONTERINGSSETT MED INSTRUKSER ER TILGJENGELIG FOR VEGGMONTERING AV
MIX’N MACHINE.

Mix’n Machine-modellene VMO802 og VMO802A monteres enten pa hgyre eller venstre side foran pa et
skap, eller pa en utstyrsenhet. De kan ogsa monteres pa veggen. Festeinnretninger fglger med for treflater. MERK:
Strgmuttaket ma vare plassert slik at stgpselet er tilgjengelig.

Ved montering i flukt med annet utstyr skal Mix’n Machine stikke fram over toppen pa skapet eller utstyret, slik
at ledningen og det gverste avtrekket har god klaring. Hvis dette ikke er mulig, kan enkeltstaende montering i
KIT805 benyttes. Skjer ut sjablongen som fglger med, og tape den pa flaten der mikseren skal monteres.

Bor (3) 3 mm ledehull for montering pa treflate. Plasser sngrehullene eller den enkeltstaende monteringsplaten av
plast og stram skruene pa plass.

Mikseren kan monteres eller fjernes fra skapet eller veggen pa enkel mate uten bruk av verktgy.

NAR MIKSEREN IKKE ER MONTERT FAST, ER DET VIKTIG A IKKE BOYE GLIDESTENGENE ELLER
STAVEN, DA DETTE KAN HINDRE JEVN DRIFT.

MERK: Hullstgrrelsene er forskjellige for ulike typer flater. Velg riktig borstgrrelse og typen flate fgr boring.
Enkeltstaende montering krever KIT805.
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PLASSER DRYPPSKALEN RETT UNDER
VISPEN
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MINIMUM 38 CM
ca. 1,3 meter fra gulvet anbefales

ENKELTSTAENDE MONTERING
KREVER KIT805
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MONTERING | FLUKT (HOYRE KANT
QVERST PA SKAPET)

MONTERINGSFLATE (TRE)

8 snorehull
(flens mot veggen)

gwi;m? 3 mm ledehul

SKRUER - for tre og andre fiserende materialer
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RENGJORINGSANVISNINGER

PERMANENT VISP:

1. Fyll en solid firkantet beholder opp til 2,5 cm fra kanten med varmt vann (43 °C) og litt vanlig oppvaskmiddel.
Beholderen ma vare dyp nok til & senke hele vispen og staven.

2. Hold beholderen opp rundt vispen og staven, helt opp til bunnen av motorkammeret, og sla pa mikseren. Kjgr
mikseren i ca. 15 sekunder. Gjenta flere ganger. Pase at alle deler av staven som er i kontakt med mat er under
vann. (Glidende spruteskjerm-kopper ma fjernes fgr denne rengjgringsprosedyren utfgres).

3. Gjenta trinn 2, men bruk i stedet rent vann ved 40 °C til skylling.

4. Gjenta trinn 2, men bruk i stedet en opplgsning pa 100 ppm av Stera-R-Sheen med grgnn etikett. Kjgr vispen
og staven i opplgsningen i minst to minutter tilsammen. Opplgsningen blandes ved a bruke én toppet spiseskje
med Stera-R-Sheen med grgnn etikett pr. 3,8 liter varmt vann (40 °C).

5. Desinfiser pa nytt hver dag fgr bruk, i henhold til anvisningene ovenfor.
ALLE MODELLER:
6. Trekk ut stgpselet pa mikseren.

7. Gjelder bare veggmenterte enheter: Fjern den glidende spruteskjermkoppen (*), vask i oppvaskmiddel-oppl@s-
ning og desinfiser. Bruk ikke skuremidler eller papirhandklar som riper overflaten. Unnga rengjgringsmidler
som inneholder ammoniakk (de fleste vindus-rengjgringsmidler inneholder ammoniakk). Anbefales ikke for
oppvaskmaskiner.

(* Den bevegelige glidende spruteskjermkoppen fjernes ved a klemme styrestengene sammen og la skjermen gli
ned. Den glidende spruteskjermkoppen settes pa plass igjen ved a fgre koppen opp over stengene til de knep-
per pa plass. Desinfiser pa nytt hver dag fgr bruk).

8. Rengjgring av styrestengene: Styrestengene rengjgres ved a tgrke av dem. Fjern IKKE stengene fra mikseren.

9. Alle flater med rustfritt stal skal rengjgres og desinfiseres med et kommersielt rengjgringsmiddel. Spray ikke
vann eller andre vaesker inn i motorkammeret. Bruk ikke vaske rundt bryteren, motorbeskytteren eller inn-
gangshullet til ledningen. Bruk av skuremidler kan medfgre synlige endringer i overflatens utseende. Pase at
alle omrader i og rundt motoren er tgrre f@r stgpselet til mikseren settes inn igjen.

Merk: Forsgk ikke 2 tgrke av staven mens den er i drift. Kluten kan rives vekk fra handen, og resultere i alvorlig
ubalanse med mulig personskade eller skade pa utstyr.

Skje-vispen er til engangsbruk, og skal kastes etter én bruk.

FOLG GJELDENDE HELSEFORSKRIFTER

MOTORBESKYTTELSE

Mikseren er utstyrt med en motorbeskytter, som er festet pa hgyre side av motoromradet. Hvis motoren ikke kan
dreie om (Iast rotor) eller er overbelastet pa annen mate, vil motorbeskytteren utlgses. Pase at motoren er fri til &
rotere hvis dette skjer. Vent en stund til motoren er avkjglt fgr du skyver knappen for motorbeskytteren tilbake og

starter motoren pa nytt. Fjern aldri og koble aldri ut motorbeskytteren.

SKIFTE PERMANENTE VISPER

Den permanente vispen er skrudd inn i staven med en hgyreskrudd gjenge. Den installeres eller fjernes ved 2
holde vispen i den ene handen og staven i den andre, og skru inn eller ut som pakrevd. Bruk ikke verktgy pa
hverken staven eller vispen, da de kan skades. Bestill flere visper til lager nar du bruker den siste vispen.
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MOTORSCHUTZ

Ihr Mixer ist mit einem Motorschutz versehen, der an der rechten Seite des Motorgehauses angebracht ist. Wenn sich der
Motor nicht dreht (blockierter Rotor) oder anderweitig tiberbelastet ist, wird der Motorschutz ausgelost. In diesem Falle
feststellen, ob sich der Motor frei dreht und kurze Zeit warten, bis er sich abgekiihlt hat, bevor der Motorschutzknopf wie-
der gedruckt und der Motor gestartet wird. Den Motorschutz auf keinen Fall entfernen oder umgehen.

AUSWECHSELN DER PERMANENTEN RUHRER

Der permanente Rithrer wird in die Welle mit Rechtsgewinde eingeschraubt. Zum Einsetzen oder Abnehmen des Ruthrers
diesen in der einen und die Welle in der anderen Hand halten und ihn ein- oder ausschrauben. Keine Werkzeuge an der
Welle oder dem Rithrer benutzen, da sie diese beschiadigen konnten. Wenn der letzte Ruhrer benutzt wird, weitere nach-
bestellen.

ANLEITUNG ZUM AUSWECHSELN VON TEILEN

Die Teilezeichnung auf Seite 8 und 9 zeigt so ziemlich alles, was Sie wissen mussen, um dieses Gerat zu warten. Doch
sollten dabei folgende Anweisungen befolgt werden.

VORSICHT, STROMSCHLAGGEFAHR:

1. Immer darauf achten, daf} der Stecker herausgezogen ist, bevor der Deckel abgenommen wird oder Reparaturen
vorgenommen werden.

Teile nur durch Originalteile von Vita-Mix oder einem Vertragshandler ersetzen.

3. Vor dem erneuten Einschalten darauf achten, daf} das Gerat nach dem Schaltplan richtig verdrahtet, der Massedraht kor-
rekt angeschlossen und der Deckel wieder angebracht ist.

4. Niemals an der Rithrwelle ziehen oder darauf driicken und sie nicht dazu benutzen, den Mixer zu tragen oder zu bewe-
gen, da starker seitlicher Druck die Welle verbiegen und versetzen kann, was Gerausche, Schwingungen und verrin-
gerte Standzeit der Lager zur Folge hat. (Siehe Anweisungen zum Ausrichten der Welle.)

Die Mix’n Machine Modelle VMO802 und VMOS802A werden entweder vorn an der rechten oder linken Seite eines
Schrankes oder anderen Gegenstandes montiert. Sie konnen auch an der Wand montiert werden. Befestiger fur Holzober-
flachen werden mitgeliefert. HINWEIS: Die Steckdose muB leicht erreichbar sein.

Bei einer flachenbuindigen Montage muf3 die Mix’n Machine weit genug tiber die Oberkante des Schrankes hinausragen,
um geniigend Raum fiir das Kabel und die obere Luftung zu lassen. Wenn dies nicht moglich ist, mit KIT805 auf Abstand
montieren. Die mitgelieferte Schablone ausschneiden und an der Flache ankleben, an der der Mixer montiert werden soll.

Fur die Montage an einer Holzflache drei 3mm Aufnahmelocher vorbohren. Die Osen oder die Kunststoff-Abstandsmon-
tageplatte plazieren und mit den Schrauben anschrauben.

Der Mixer kann leicht ohne Werkzeuge am Schrank oder an der Wand angebracht oder davon abgenommen werden.

WENN DER MIXER NICHT FEST ANGEBRACHT IST, BESONDERE SORGFALT WALTEN LASSEN, DAMIT
DIE GLEITSTABE ODER WELLE NICHT VERBOGEN WERDEN, DA DIES DEN REIBUNGSLOSEN BETRIEB
STOREN WURDE.

HINWEIS: Die Lochergrofien unterscheiden sich fur unterschiedliche Oberflachen. Vor dem Bohren die korrekte Bohrer-
groBe fur die entsprechende Oberflaiche wihlen. Zur Montage auf Abstand wird KIT805 benotigt.
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MINDESTENS 38cm

TROPFSCHALE DIREKT
UNTER DEM RUHRER POSI-

ca. 1,32m vom FuBboden wird empfohlen

MONTAGE AUF ABSTAND %

ERFORDERT KIT805

FLACHENBUNDIGE MONTAGE /
(RECHTE OBERKANTE DES (4
SCHRANKES)

MONTAGEFLACHE (HOLZ)

(Flansch auf die Wand zu)

ﬂan::wp 3mm Aufnahmebohrung

SCHRAUBEN - fur Holz und andere nachgiebige Materialien
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AUSRICHTEN DER PERMANENTEN RUHRWELLE

Die Ruhrwellenverlangerung (SCM-800) wird auf das Ende der Motorwelle geschraubt, mit dem Anschlager
(DDR-800) dazwischen (Rechtsgewinde). Diese Welle wird immer ausgerichtet, bevor sie das Werk verlaft, doch
eine seitliche Belastung oder ein Schlag wihrend des Transports oder beim Umstellen oder Gebrauch kann einen

Versatz zur Folge haben.

Anziehen der Wellenverlangerung:

Vorsicht - Stromschlaggefahr! Erst den Stecker aus der Steckdose ziehen. Darauf achten, dafl die Wellenver-
langerung fest auf die Motorwelle geschraubt und der Anschlager zentriert und ausgerichtet ist. Eine lose Welle
verhalt sich immer so, als ob sie nicht richtig ausgerichtet ist und verursacht Schwingungen. Zum Festziehen die
schwarze Kappe abnehmen und die Motorwelle mit einem Schraubendreher im Schlitz am oberen Ende festhalten.
Dann den Ruhrer mit der Hand drehen, bis er festsitzt. Falls Werkzeuge notig sind, um die Wellenverlangerung zu
halten, darauf achten, daf} diese vor Kratzern geschutzt wird, da ihre Reinigungsfahigkeit sonst verringert wird.

Wiederausrichten:

Wenn die Welle immer noch versetzt ist, sie von Hand drehen und einen Markierstift nahe an das untere Ende
halten. Die erste Stelle, die damit in Berihrung kommt und markiert wird, ist die Seite der Welle, die am meisten
versetzt ist. Die MIX’N MACHINE auf den Riicken legen (den Kunststoffrithrer abnehmen, damit er nicht bes-
chiadigt wird) und mit einem Gummihammer auf die markierte Seite der Welle schlagen. Dies wiederholen, bis der
Markierstift fast iberall eine Markierung hinterla3t und das Gerit ruhig lauft. Die Hammerschlage so regulieren,
daf} die Welle auf die Mitte zu, doch nicht daruiber hinaus, bewegt wird.

/- GUMMIHAMMER
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INNLEDNING
10. Dryppskaler til veggmontering er tilgjengelig: Fanger opp drypp fra vispene pa Mix’n Machine med veg-
gfeste. Dryppskalene fjernes enkelt for rengjgring.

11. Mix’n Machine med bevegelig spruteskjerm: Denne ligner pa Standard Mix’n
Machine, bortsett fra at den leveres med bevegelig spruteskjerm. Spruteskjermen fungerer som en innebygget
begrenser for koppen, samtidig som den holder innsiden av beholderen renere.

12. Stgpselet er et tilbehgr av typen “Y”, som skal skiftes av produsenten, en serviceperson fra produsenten eller
lignende kvalifisert person. Vennligst angi riktig stgpsel for bestemmelseslandet.

FREMGANGSMATE VED MIKSING

Plasser softisproduktet i en serveringskopp sammen med ingredienser som flytende smaksstoffer, og malte
faste produkter som sgtsaker, kjeks, frukt eller andre smakstilsetninger.

2. Sett pa en miksekrage. La den kraftige mikseskjeen gli oppover staven til den knepper pa plass. (Gjelder kun
mikseskjeer til engangsbruk).

Fremgangsmate ved miksing av hard iskrem: Bruk koppholder eller en stgdig kopp for & hindre at vispen gar

—

3.
gjennom siden pa koppen. Vispen for hard iskrem er spesielt beregnet pa miksing av produkter ved - 15 °C
(serverings-temperatur) aggressivt og grundig uten 2 slgse bort tid.

4. Hold koppen godt fast i handen og opp mot den roterende vispen med sirklende bevegelser. (Hvis iskremen

er hard, skal dette gjgres sakte). Utvikle din egen teknikk for & oppna gnsket karakteristikk pa det ferdige
produktet. Vispen vil male og kutte opp noe av de faste produktene. Det er imidlertid ikke meningen a pul-
verisere dem helt, ettersom det skal vere faste biter og klumper i det ferdige produktet.

5. Bade den permanente vispen og skjevispen til engangsbruk er laget for & redusere muligheten til skade ved
bergring av papirkopper. De skal imidlertid ikke holdes eller trykkes mot siden eller bunnen av koppen.

6. Hvis det er vanskelig & holde koppen, kan du enten fgre blandingen inn i vispen saktere eller begynne med
mykere iskrem. Fortsett ikke miksingen dersom du har vanskeligheter med & holde koppen.

7. Nar koppen skal fjernes, snurrer du koppen rundt vispen for & lage et pent utseende og for & unnga at det star
igjen et hull i midten av blandingen.

8. Nar miksingen er ferdig, holder du den gvre kanten pa koppen rundt den roterende vispen i noen sekunder.
Dermed kastes ekstra blanding av vispen, og fanges opp av koppen eller miksekragen fra Mix’n Machine.

9. RENEST DRIFT MED STANDARDENHETER ELLER ENHETER TIL VEGGMONTERING oppnas med a
bruke “skjevisper” og “miksekrager” fra Mix’n Machine (begge til engangsbruk). Sla av mikseren med skjeen
staende i koppen. Server produktet til kunden med skjeen i koppen.

10. Denne fremgangsmaten for miksing vil normalt ta ca. 10 sekunder for softis og litt lengre for hard iskrem.
Enkelte kombinasjoner kan ta lengre tid avhengig av tilsetninger, temperaturen pa iskremen, teknikk og hva
slags sluttprodukt som er gnsket. Se bestemte oppskrifter for n@rmere detaljer. De fleste konkurransedyktige
miksere har visper med darlig utfgrelse, som hindrer sikker, aggressiv miksing av produktet mens det frem-
deles er i fast form. Treg miksing slgser bort tid og smelter produktet, som fgrer til redusert fortjeneste.

11. Slik brukes den bevegelige spruteskjermen: Denne spruteskjermen beveger seg opp og ned pa permanente
eller engangs-koppkrager. Den hindrer ikke bevegelsene opp, ned og i sirkler som er pakrevd for rask og ef-
fektiv miksing. P4 grunn av sin unike utfgrelse fanger den opp mat som kastes fra vispen, og hindrer at mat
kastes ut av toppen. Slik gir den en mer fullstendig beskyttelse.

Se bemerkning bak pd forsiden.
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Muligheten til & mikse ulike sgtsaker, kjeks, frukt, ngtter, flytende smaksstoffer og annen mat inn i iskrem eller
yoghurtis, har muliggjort et ubegrenset antall kombinasjoner av smaker og konsistenser, ved a bruke kun én
iskrembase eller utgangssmak.

Utviklingen av benkmiksere og veggmonterte miksere har gjort denne ubegrensede ressursen tilgjengelig til en
rimelig pris, selv for sma utsalgssteder og andre steder med begrenset benkeplass. De gkonomiske fordelene av
denne prosessen er enorme. Ved a mikse disse kombinasjonene rett i individuelle serveringsbegre, star man tilbake
med et minimum av avfall og rengjgring.

Vita-Mix har konstruert Mix’n Machine slik at den tilfredsstiller de gkonomiske og praktiske kravene til en kom-
mersiell bruker best mulig pa fglgende mate:

1.

Motor: Solid induksjonsmotor med kulelager (som en kommersiell sgyleboremaskin) med mye kraft og lang
levetid, selv for de travleste forretninger som har apent aret rundt.

Mix’n Machine har allikevel ikke bgrster (som en handdrill), belter, koblinger, ekstra lagre eller gir som tar
kraft, produserer ekstra varme, stgyer, krever innstilling eller slites ut.

Motoren fra Vita-Mix er laget for & opprettholde optimal hurtighet (3485 o/min) ved alle belastninger. Denne
egenskapen gjgr produktene jevnere.

Stgrrelsen pa motoren er ngye beregnet med nok kraft til a utfgre sin funksjon, men ikke sa mye at den er en
sikkerhetsrisiko.

Drivkraft: Den motorfestede staven har ingen separate drivkraft-komponenter; den bruker solide
forhandsinnstilte kulelagre - ingen ekstra deler eller brak.

Permanente visper: Permanente visper for softis og hard iskrem er laget av matsikkert materiale, som er
godkjent av FDA og NSF. De har jevne, avrundede flater mot koppen pa alle kontaktpunkter, og er sikrere for
mennesker, kopper og produkter. (Bruk Mix’n Machine koppholdere for hard iskrem).

Alternativet med den nye patenterte skje-vispen til engangsbruk gjgr Mix’n

Machine til en selvbetjeningsprosess, eller eliminerer noe av rengjgringen for operatgren. Denne vispen er
ogsa utviklet av sikkerhetshensyn for operatgren.

(Na kan du velge a konvertere Standard Mix’n Machine til modellen med permanente visper eller modellen
med skje-visp til engangsbruk, uansett hvilken modell du har i utgangspunktet).

Spruteskjerm: Laget av klar, pen akryl, og fanger opp mat som kastes fra bladet. Den roteres opp og ut av
veien for enkel drift, og fjernes for rengjgring pa en enkel mate.

Bevegelig spruteskjerm: Laget av polykarbonat-materiale som er sertifisert av NSF og FDA. Det beveger seg
opp og ned sammen med koppen, fanger opp mat som kastes fra vispen i 360 graders vinkel og hindrer kast-
ing av mat fra toppen. Det holder derfor innsiden av Mix’n Machine og benkeflatene renere, og beskytter hele
arbeidsomradet inkludert enheter som er montert pa veggen. I tillegg virker det som en innebygget begrenser
for kopper, da det hindrer vispen i 2 ga gjennom bunnen pa koppen. Det er lett & fjerne for rengjgring. Du
gnsker muligens ekstra glidende spruteskjermkopper for & holde maskinen ren til enhver tid. Det glidende
spruteskjermen festes til enden pa staven. Ved miksing sitter denne spruteskjermen oppa koppkragen og glir
opp og ned med dine bevegelser. Den hindrer spruting fra toppen under miksing, og fanger opp mat ved “ned-
spinning” av vispen, nar den gar tilbake til hvileposisjon. Spruteskjermen er lett a fjerne for rengjgring.
Spruteskjermen fungerer som en begrenser for koppen, ved at det hindrer mikseskjeer i 4 ga gjennom bunnen
pa store kopper med engangskrage. Mellomleggsrgrene (2 vedlagt) kan settes pa staven rett over den glidende
spruteskjermen. Disse slutter tett inntil stengene og holdes pa plass ved rengjgring. Nar disse rgrene er pa
plass, fungerer spruteskjermen som en begrenser for sma kopper med engangskrager. Enkle mellomleggsrgr
med andre lengder pa de glidende stengene kan brukes til & beskytte enda mindre kopper.

Ramme: Enkel, solid utfgrelse i rustfritt stal. Leddene i spruteomradet er forseglet og innvendige radier besgr-
get.

Garanti: Det er fem ars begrenset garanti pa deler og service — se garantibeskrivelsen bak pa heftet for de-
taljer.

Mix’n Machine til veggmontering: Dette er ogsa en enkel, solid utfgrelse i rustfritt stal, som kun fas med bev-
egelig spruteskjerm. Denne enheten kan monteres pa siden av et skap eller pa veggen, og sparer dermed plass.
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Mix’'n Machine.. ., vita-Mixe!

TO MIZEP «MIX’N MACHINE™» SYNAYAZEI ENA
TPHI'OPO [ZXYPO EITATQTTKO KINHTHPA ME ATIA®OPA
STIA TIAAZTIKQN ANAMEIKTQN AZPAAEIAZ.
KINQNTAZX 'PHI'OPA TO KYITEAAO EITANQ KAI TYPQ
AIIO TON ANAMEIKTH, ITIETYXAINETE MIA KAAH
MEIZH ZE 10 TIEPIIIOY AEYTEPOAEIITA. OI
EITIKINAYNOI ANAMEIKTEZ ATIO ANOZEIAQTO ATZAAI
AAAQN ETAIPIQN, (IIOY XPHZIMOIIOIOYNTAI =TO
KENTPO TOY KYIIEAAOY T'IA NA MHN KOBONTAI TA
KYITEAAA KAI TA XEPIA), AINAITOYN IIOAY
INEPIZZOTEPO XPONO I'TA NA KANOYN THN JAIA
AOYAEIA. ME TO MIX’'N'-MACHINE™ | O ITEAATHZX
ZEPBIPETAI TAXYTEPA ME AITOTEPO KOIIO KAI
XPONO MHXANHZ. ®PONTIZTE NA MA®GOYN OI
XEIPIZTEZ 2AZ NA KINOYNTO KYIIEAAO [TANQ KATQ
KAI T'YPQ I'YPQ TTA NA I[TETYXAINOYN TA MET'IZTA
IMAEONEKTHMATA AITO TH MHXANH.

YHMANTIKEX IIPODYAAZEIX

‘Otav xenoworoLeite 1o WEEE 1 omoadNmoTe GANN NAEXTOUAY) GUOLEVT, TTOETTEL VL TNROVVTAL OL PAOIKES

TPOPUAGEELS 00QoAelag, ®ABMS %l TA TAQOHATW:

1.
2.

10.

11.
12.
13.

14.

ALofdote Oheg TIg 0dNyieg TOLY amd T Aettovgyia.

TLoL TV ommoQuyn NAERTROTANELOG, un RALeTe To BAAapo Tov ROTEQ (ETave TUAU TOU LIEEQ) Héoa O€ VEQO 0VTE VO
TAéveTE TO TAVO PEQOG TOV ik pe TOMG veQd.

Mnv a@rivete Ta TaLdLd KOVIA 0TI CUOKEUN XIS ETPAEYN.
DPoVTioTe Vo elval TO PEEQ XAOLOWEVO 1| LOVTOPLOUEVO OF LC. OTOBEQN ETMIPAVELD XOTA TN XO1OM.

BYydLete 10 ®aADOL0 T00Pod0Giag otd Ty mEila 6Tav Sev TO XONOLUOTIOLEITE, TOWV TNV ANOTUVAQUOAGYNON, OTav
tomobeteite N agougeite eEapTipata, 1 otov xabapilete Tov avapeintn.

ATOQEVYETE TNV ETTOAQH UE KLVOUUEVQ EEQQTAUATC.

H yo1ion eEaQTndTwy Tov de ouviotd oUte TOUAG 1) Vita-Mix mibavoy va ToxoAEéoel TuerayLd, NAEXTQOTANE I,
aTuynuo 1 dAies PAafec.

H vraiBoua yonon dev evdeinvutal.
Mnv aQivete T0 %aADILO TEOPOSOTLAG VL KOEPETOL OIS TNV KON TOU TLAYKOU OUTE VO, GXOVUITGL KOUTES ETLPAVELES.

MM AELTOVQYEITE XU CUOKEVT] LUE XATAOTOAUUEVO HOADOLO 1 TTQICa 1) VoTepa aItd eAaTtpaTixy Aeltoveyia, 1
TTHon 1 Ak AGHN.

Koatdte y£oua, SdyTula, tatoaBoipla, ko G €idn LaxoLd atd TV ovopeixTn 0tav GOUAEDEL.
"Eyete mévta v aomida mitothiopatog ot B¢om g xotd ) Aettovgyia.

To pikep givar EOTALOUEVO pe pia TOLTOALKT (Yetmpévn) Toia OV aVTLOTOLXEL TN OTAVTAQ TOWTOMXY TTRICH
toiyov. Befauwbeite dtu n mpita oag éxel velmon owotng eyRATACTAONG XL AELTOVQYIS.

AVTO ival eEGOTNUHa xohmdiov THTTOU Y Tov avikabioTatal amd TOV XATACKEVAOTH, TOV AVILTEOOWITO OEQPLS
artd opUOdLO ELOLKO.

DOYAAZETE AYTEXZ TIX OAHT'IEX
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PHIAUYYH N EAATVIXO

EIXAT'QI'H

H pelEn 01aqpogwv Taxapmtmv, WILCKOTWY, GEOVTMY, ENQWV KAQTWY, UYQMV YEVOTIXMV OVOLMY, XL GAA®Y

TEOQLUWY PESA OTO TAYWTO 1) TO TAYWUEVO YIoUQTL (frozen yogurt) £xel ToQAOYEL OTEQLOQLOTOVG CUVOUUTUOVS
YeV0EWY HAL VNG UE LA LOVO TTAYOTLEQX 1) TTQOXATUQHTIXT) YEVOT).

H avamtvEn emitgamétuov uikep N tolxou €xeL xaTaoTHoEL AT TNy omtepLopLotn pébodo dLabioiun anduo xat oe

TOM) UIXQA HATAOTAUOTO AaViXTG SIMANONG 1] OTTOVINTOTE VILAQXEL EMAELYM ETULTOOTTELLOV XWDEOV Pe TTEOALTO véaTog. Tar
OLXOVOULKG TTAEOVEXTHIALTO. QUTTG TNG eneEepyaotag elval tegdotia. H pelEn avtdv tmv ovvdvaopmy amevbelog oto
ATORLHO HUTEARO OEQPLOLORATOS TIEQLOPILEL 0TO EAGYLOTO TAL ATTOPQLUUOTA KOL TO HABGQLOUAL.

H Vita-Mix éxeL xataoxevdoet 1o Mix’'n Machine yuo va eEunnpeTel #aAITEQA TLG OLXOVOULRES %Al TQAXTIHES

AVAYXES TOV EUTTOQLXOV XONOTN WG eETC:

L.

MoTéQ: AuBETEL ETTaryYELUATLXG ETTAYMYINO XKIVNTHOA e QOVAEUAV (OTIWG UL EUTIOQLAT] TTIRECT TOUITAVION) UE
Gebovn Loy koL TOAUYEOVN dLdpxela Cwmng YLa TLS EMLXELQNOELG [e TN UEYOAVTEQEN ivnom OAO TO YEOVO.

Avtifeta, To Mix’n Machine dev £xeL Bougtoeg (Owg €va yeLpoTeumavo), wavteg, Levgels, éEtpa tolPeic, 1 yoavatia
TOU XATAVAADOVOULY PEVUE, TaQdyouV EETpa Beppotnta, xévouv B6gupo, amattovv evbuypdpuuon, 1 gBeipovtal.

To potép g Vita-Mix eivar axoun oyedoopévo yua va dtatneel ) Beltiot topvtnta (3.485 o.a.h.) xad’ 6ho 10
@AONA POQTIOV. TO XOQAXTNOLOTIXG QUTO OLATNEEL OUOLOUOQEEPN TNV OTTOSO0N TNG GUOKEVNS OQC.

To notép éxet TaELvoundel xatd uéyebog mpooentind ue Gphovn Loyy yia va extehel T Aettovpyia Tov, oANG OxL TOON
MOTE Vo amoTelel kivouvo aopoieias.

Metdadoon Kivnong: O dEovag mov eival povIaQLOpEVOS 0To UOTEQ dev €xel EEXmOLOTA eEQQTARATA PETAOOONG
*IVNONG' XONOLUOTOLEL EMTAYYEAUOTIAG TTQOEVBUYQAUULOUEVO QOUAEUGY - 0UTE EETOO avTAAAAKTIXG 0UTE B0QVPOG.

Moévipor Avapeixteg: O pdvipol avopeixtes Mahakou serve xat ZxAneov ITaywtov eival nataoxevoopévor amd
VAU QOGANES Yua TEOPLUA EYREXQUUEVO artd TO FDA xat to NSF [Yanpeoia Toogipwv nor Papudnwv xow E6vino
‘Tdovua Emotnpdyv tov HITA], naw mopéyovv Aeleg, 0TROYYUAEUEVES ETTLPAVELES OTO KUTTEAAO OE OTTOLOONITOTE ONELD
etagic. Elval aogpaiéotegol yia Toug avBpmmovs, Ta ximeAla, xat To TOTOHV. (XONOoLoTote(te xueAhobiueg
Mix’n Machine yia oxAnQo moywyo).

H véa matévea emAoyig avoADoLLOov aVaPEIXTN UE ®OUTAA %aBL0Td Tpa To Mix’n Machine pia dradunaoio oehe
OEOPLG KoL ATaAAAOoEL TO XELQLOTH ATt TO TARATTAVioLo xabdplopa. O avapeixtng oavtdg elval extiong oxedLaopévog
yuoe TV aogpdheta Tov xewLoty. (Topa £xete Tn dvvaToTTa Vo ueTatpéyete 10 Ztavrap Mix’n Machine gite og
Movtého Méviov Avaueirtn 1 oe Moviého Avapeixtn pe Avohaolpo Kovtdht aveEdptnta amd 1o poviého pe 1o
omoio Eextvdre.)

Aomida ITitohiopatog: Kataoxevaopévn amd SLlagaves EAXVoTIRG axrQuAtno, oudhaufdvel To VMG o TeTdyeTaL
artd 1o mTeQUYL0. [eQLoTRépeTan BoALnd TEOG TA TAVM 1AL TTROG TO TTAGL YL AVETO YELOLOUO KOl OpOLQEITAL EUXOA.
yia noBdpLopa.

Kuwnti Aomida Hitowkionatos: Kataoxevaopévn amd morvavBpaxixd v eyrnexpupévo ard 1o NSF nat 10 FDA,
KLVELTOL TGV KATW UOCi UE TO XVTTERO, TLAVEL O,TL UALKO exapevdoviletal ammd Tov avaueintn xatd 360 polpes,
EUTODILEL TNV EXTIVOEN IO TNV ROQUEN, %L SLoTNQEL €T0L TO €0WTEQIRO TV Mix'n Machine xau tov mayrov

%000 OTEQO %Al UAALOTA TTROOTATEVEL OAO TO XWQO EQYATLAG e TUOXEVEG TTOV MOVTAQOVTOL OTOV TOiYXO. Entiong
TEQLOQILEL auTOPATA TOV avapelxTY epmtodiloviag T dtatpimnon Tov muduéva Twv KUTEAAWY. AQaLETOL EUROAG
10 10 %BAQLop0. MIopei vo xpelaotelte €ETpa oVQOUEVE XVTEANOL PE aoTTIdA YLo v SLATNQELTE TN Ny eV} TTAVTOTE
%00e0n. H oupdpevn aomida mTolhiopatog XOUWTMVEL 0TLG Arpes Twv paBdwv. Katd t ueiEn, avti n aonida
TTOLAOPATOS ®AOETAL AV 0TO %OAGQO TOV xumérhou ko avefoxatefaivel pali pe t duxn oag ®ivnon. Eumodice
TO TUTOIAMOUE 0ITO TNV XOQUEPH XOTE TN UelEN xow OVALOpPPAVEL O,TL EXTLVAOCETAL OTTO TOV AVAUEIXTY OTAV
ETaVEQXETL 0TNV xavovixt Béon. H aomida mitakiopatog agaipeitan evkola yio 1o xabdgiopa. H aomida
TUTOLAOPATOS XONOLUEVEL GTOV TEQLOQLOUO TOU KUTEAROV Y10l VO TTQOOTATEVEL TOV TLBUEVE XUTEAMWV TOV 16
OUYHLOV UE aVaADOLU OGO artd dLaTEUmnon pe To xovtdAla peiEne. O duaxworotinol owAnveg (ecwxheiovial 2)
LITOQOVV VO LETAXLYNBOUV TTdve oTig paPdoVS Tavm axoLpas amd T cupduevn aomida mtothiopnotos. EQaguotovy
AVETO TAVO) 0TLG PABBOUE %aL pEVOUY axivnTol ®atd To x0BdpLapa. Me autovg Tovg cmAiveg 0Tn 6woty BEom, n
AOTS0 TLTGLALOPATOS XONOLUEVEL GOV OQLO YLQ TG XUTEAAD TV 12 QUYALDOV PE avaAdOLLo KOAGQX. ATTAOL
SLOYWOLOTLXOL GWATIVES TTAVM OTLG CUQOUEVES PAPBOOVS PITOEOVY VO YONOLULOTTOLNBOUY YL VO TROGTATEVOVY GAAQ.
MHEATEQN HUTTEAQ.

MAaiowo: Eivar éva amho, 1oxueod oxédo ard avoEeldmTo atodhl e OEEOYLOUEVES TLS CUVOETELS 0TO ONUELD
TLToLAlouaTog.

Mix’n Machine ov Movtéagetar otov Tolyo: Kal auto eivat éva amid, 1oyved oxédio amd avoEeldwto atodhl o
TAREXETOL UOVO e XIVITES aomideg mitotkiopnatog. H ouoxeun auth uwogel va LoviapLoTel TAGL o€ VIOVAATL 1 0TOV
1000, EEOLXOVOUWDVTAS X(MHPO TAYHOV.
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Takk for innkjgpet av
Mix’n Machine,, fra Vita-Mixa!

“MIX’N MACHINE”-MIKSEREN KOMBINERER EN HURTIG,
STERK INDUKSJONSMOTOR MED ULIKE TYPER SIKRE
PLASTVISPER. VED A BEVEGE KOPPEN RASKT OPP OG
RUNDT VISPEN, KAN EN GRUNDIG MIKSEJOBB UTFJRES
PA 10 SEKUNDER I GJENNOMSNITT. DE FARLIGE VISPENE
AV RUSTFRITT STAL FRA ANDRE FABRIKANTER (BRUKES I
MIDTEN AV KOPPEN FOR A UNNGA KUTT I KOPPER OG HEN-
DER) BRUKER MYE LENGRETID PA A UTFORE SAMME JOBB.
MED MIX’N MACHINE KAN KUNDEN BETJENES RASKERE
MED ET MINIMUM AV ARBEIDSKRAFT OG MASKINTID. PASE
AT OPERAT@RENE LARER A BEVEGE KOPPEN OPP, NED OG
RUNDT FOR A DRA MAKSIMAL FORDEL AV MASKINEN.

VIKTIGE SIKKERHETSREGLER

Grunnleggende sikkerhetsregler ma alltid fglges ved bruk av denne mikseren og andre elektriske apparater,

inkludert fglgende:

1. Les alle instrukser fgr apparatet tas i bruk.

2. Plasser ikke motorkammeret (gvre del av mikseren) i vann og vask ikke den gvre delen av mikseren med mye
vann. Dette er viktig for & hindre elektrisk stgt.

3. Barn bgr ikke fa oppholde seg rundt apparater uten ngye tilsyn.

4. Pase at mikseren er trygt plassert eller montert pa en stgdig flate under bruk.

5. Trekk ut stgpselet fra uttaket pa veggen nar apparatet ikke er i bruk, for demontering, nar deler skal tas av
eller settes pa, og ved annen rengjgring enn hurtigvask av vispen, som beskrevet senere.

6. Unnga a bergre bevegelige deler.

7. Bruk av tilbehgr som ikke anbefales eller selges av Vita-Mix, kan forarsake brann, elektrisk stgt, personskade
eller annen skade.

8. Skal ikke brukes utendgrs.

9. La ikke strgmledningen henge over kanten pa disken eller bergre varme flater.

10. Bruk ikke apparater med skadd strgmledning eller stgpsel. Apparatet skal heller ikke brukes etter feilfunksjon,
eller hvis apparatet har falt ned eller er skadd pa noen mate.

11. Hold hender, fingre, filler og andre gjenstander pa betryggende avstand fra vispen nar apparatet er i drift.

12. Ha alltid spruteskjermen pa plass under drift.

13. Mikseren leveres med jordet stgpsel, som passer i standard vegguttak. Pase at uttaket er riktig installert og
jordet.

14. Dette er et ledningstilbehgr av typen “Y”, som skal skiftes av produsenten, en serviceperson fra produsenten

eller lignende kvalifisert person.

TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE
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SCHACHTUITLIJNING VOOR DE PERMANENTE AGITATOR

Het agitatorschachtverlengstuk (nr. SCM-800) wordt op het uiteinde van de motorschacht geschroefd met de
slinger (DDR-800) er tussenin (rechts schroefdraad). Deze schacht wordt altijd uitgelijnd voordat het de fabriek
verlaat; zijwaarts laden of een slag tijdens verzending, verplaatsing of gebruik kan de oorzaak van foutieve uitli-

jning zijn.

Het schachtverlengstuk vastdraaien:

Voorzichtig - elektrische schokgevaar. Haal de stekker eerst uit het stopcontact. Zorg ervoor dat het schachtver-
lengstuk vast op de motorschacht geschroefd is met de slinger in het midden en vierkant. Een losse schacht is
altijd foutief uitgelijnd en veroorzaakt vibratie. Om hem vast te draaien wordt het zwarte deksel verwijderd en
de motorschacht met een schroevendraaier in de gleuf op het boveneind gehouden. Draai de agitator daarna met
de hand aan totdat hij vastzit. Als gereedschappen gebruikt moeten worden om het schachtverlengstuk vast te
houden, zorg er dan voor het tegen krassen te beschermen, omdat dit het vermogen voor schoonmaken vermind-

ert.

Opnieuw uitlijnen:

Als de schacht nog steeds foutief uitgelijnd is, draai de schacht dan met de hand terwijl u een markeerstift dich-
tbij het ondereind vasthoudt. De eerste plaats om aan te raken en te markeren is de kant van de schacht die het
slechtst uitgelijnd is. Leg de MIX’N MACHINE op zijn achterkant (verwijder de plastic agitator om breken te
voorkomen), en geef de gemarkeerde kant van de schacht een slag met een rubberhamer. Herhaal dit totdat de
markeerstift bijna helemaal rondom de schacht een markering achterlaat, en het apparaat soepel draait. Regel de
slagen met de hamer, zodat de schacht naar het midden gaat zonder er voorbij te schieten.
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EIZATQI'H (ovvéyern)

9. Awbéowor dloxrol megrovihoyng: Tla Ty TEQLOUALOYN OTAYOVOY aITO TOUS OVOUEIXRTES Twv Mix’n Machine tolyov.
O dionol auTol EVXOAA PALEOVVTAL YLO TO ®aHEQLOUa.

10. Mix’n Machine pe ®ivnt aonida mrothiopatog: Eivol tapdpolo pe 1o Zraviop Mix’n Machine udvo mov
OUVOOEVETOL QITO KLVNTH AOTLO0 TLTOLALOUATOG TTOV AELTOUQYEL (G EVOWUATWUEVOS TIQOPUAAR TIPS KUTEAAOU EV()
TOUTOXEOVO SLATNEEL TO E0MTEQHO TOV TEQBANUOTOS ®aBapOTEQO.

11. H mpiZa eivon eEGpua 2okwdiov Tumov Y ov avixabiotatal and Tov XOTAOXEVAGTN, TOV AVITROoWITO 0éQpLs 1
ragrotov eldwrd. Iopaxorovue SnAOOTE Tn 0ot TEila yia T x0Eo TEO0PLOUOY.

ATAAIKAYIA MEIEHX

TomoBetiote 10 pakaxd TEOTOV o€ ®UTEANO OEQPLEIOIATOS UATT UE T VALXE, TT.). UYON YEVOTLKT OVoiQ, KOl TO
aheopéva oTeQEQ, ). TaxAQMTA, UTLOKATA, QUOVTA 1} GAAN ®AQUXEVUATA.

2. Tepdote to pelypra armo 10 #OAGQO. AVERGOTE TO NAEXTOLXO HOUTAAL UEIENG TTAV® 0TOV GEOVA PEYOL VO 0 TPAAiogL
oTn ooty BEon. (MAOVO YL GUOXEVES PE OVOAMOLUO HOUTAAL).

Awadiraoia PeiEng yio 0xANQo moyoyod: Xonowwomotiote TNV ®urteAhotun 1 éva otaBeQd ®VTEARO YL vaL un
dlatoumnoeL 0 avapeinTng TNy TAEVEE TOV XUTEAROV. AVTOG O AVAULEIXTNG OKANQEOV TTOYWYOU Vil ELOLXG
OYEOLAOUEVOG YLa VO anameiyviel T0 ooV otovg 5 °F (Bepuoxpacia oéoovdag) Eviova xat xmig xeovoTow.

4. Kpotote ®oAd TO XUMEAAO 0TO XEQL 0UC KL U (LC OTROPLAOELON %ivnom, SOVAEYTE TO TdvVW OTTd TOV
TEQLOTOEWOUEVO aVONEXT. (EQV TO TTaywyo elvar 0xAnd, ovtd TEEmeL va yivetal oLyd ovyd.) AvarttiETe T duxn
00C TELVLXT YLO T XCOUXTNELOTIAA TOV TEALKOY TTROTOVTOE TTov BELeTe. O avapeixtng Oa Boupuatioes xot Ba omdoel
10 0TeQEC VALKE. Q0TO00, eV Ta XAVEL OHOVY) TEAELWG EMELON (G OTEQE HOPUUATLY TTQETEL VA PALVOVTAL OTO TEALKO
TEOTOV.

THG0 O POVLLOG AVAUEXRTNG OO0 RAL O AVAUEIKTNG UE AVOADOLULO KOUTAAL EXOUV OXEOLAOTEL YLQ VO TTEQLOQILOUY TNV
TBavOTNTA TGS OTOV £0XOVTAL OE ETTOQY) PE XATLVO RUTEALO. Q0TO00, Oev TTRETEL Vo Tovg Lopitete ovte va Toug
AOOTATE XOVIQX OTNV TTAEVRA 1 GTOV TTUOUEVE TOV KUTTEAAOV.

6. Edv 1o nomehho elval SUoroho va xpotnlel, WtopelTe eite va eLodyeTe TOV avapeinTn oto pelypa dovhetovidg Tov
aLyd ouyd 1 eite vo Eextvioete e Lohomd Taymtd. Mn ouvexiCete T AELTOVOYia GV SUOHOAEVEDTE OTO XQATNUO TOV

HUTLEANOV.

‘Otav apoLEeite TO #OTEAAO, TEQLOTREYPTE TO YUOW OTTO TOV OVOUEIRTT YLOL VA SNULOVOYNOETE LKL EVXAQLOTT EUGPAVLOT

07O TPOTOV HAL YLA VO QTTOPUYETE TO TYNUATLOUO TOUTTOG OTO KEVTRO TOV UELYUOTOG,

8. ‘Otav TehewdoeTe T LELEN, #QaTNOTE TV FTEVE GXET TOV KUTEAAOU YNAG YUQ® QIO TOV TTEQLOTREPOUEVO UVOUELXLTN
UEQLXG SEVTEQOAETTA YL VO UITOQEL TO TTAEOVALOV pelypa vo tetoytel Tlow moTe va Byel amd ToV avauelATn xat va
TLOOTEL 0716 TO XUTEARO 1) TO «HOAAQO PeIENS» ToV Mix’'n Machine.

9. TIA KAGAPOTEPH AEITOYPI'IA EITE ME ZTANTAP ZYZKEYEZ EITE ME ZYZKEYEZ TOIXOY,
YONOLULOTOLELTE TOVG «UVAUEIXTES e XOVTAAL» ®atl Ta «xohdQa ueiEng» Mix’n Machine (zau Ta dvo elvar
avoAdoye). ZPMOTE TO UIEEQ, UE TO KOUTAAL OXOWN 0TO KUTELAO. ZEQPIQETE TO TYOTOV OTOV TEAATN UE TO KOUTAML
axXOUN 0TO HUTEAAO.

10. Avth 1 Sradunacia peiEng xpatd cuviBmg 10 deuteORenTa YL HOAard TOYWOTO %L Aiyo TEQLOCOTEQO YL TRANQO
TAYWTO. OQLOUEVOL CUVOVOOUOL LITOQEL VOl XQELAOTOVY TTEQLOOOTEQO XQOVO avGAoya Ue T TROoHETA Vhixd, T
BeQUOXEATT0 TOV TAYWYOV, TNV TEXVLKY, HaL TO ETLOVUNTO TEMKO TIQOTOV. ALITE TLG EMUEQOVS OUVTOYES YIX
TEQLOOOTEQES AETTTOUEQELES. TU TEQLOTOTEQRA UTTAEVIEQ TOU AVTAYWVLOPOU EXOUY UVOUEIXTES KOKOV OXEOLATUOY TOV
eULTOSILOUV TNV Ao@oAr £vTovn PelEn Tov mEoTtdvrog oo axoua eival otabepd. H apyn uelEn eival ypovofopa #au
Avel To o toV cag. Kat ta §00 petmvouy ta xEEOM 0ag,.

11. Xpnon g Kivieng Aomidag Iitotdiopatog: H aomida mutokiopatog aveoratefaivel Tdve eite 0T0 pOVLUO gite
OTO AVAADOLULO HOMAQO TOU KUTTEALOV. AeV EUTTOSICEL TO HUKAMHO OHOUTOVERAONA TTOV OTTOLTE(TAL YLOL YOTYOQN %A
amodoTLN UEEN. AGYW TOV HOVAdLAOV TNG OXEOLAOUOV CUAAAUBGVEL TO EXOPEVOOVIEOUEVO VALKO aTTd TOV
AVOUEDXTN, XOL TQOOTATEVEL TNV EXTIVOEN VALXOV Ao TNV #OQUYT TAREXOVTAG £TOL YEVIXOTEQT TTROOTOTI.
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OAHT'IEX KAOAPIZMOY

MONIMOX ANAMEIKTHZ

1. Teniote éva avBextind 1eTpdymVO 1) 0pB0YMVLIO doxelo péxot 1 ivtoa amd tnv xopugn pe xavtd (110 °F) vepd mov
TEQLEEL VYRO 0ToEUTTAVTLXO Ivory (1 ovynid avd 1/4 yoi.). To doyeio mpémer va givar apretd fabv yia to fidoua
OMOXANQOV TOV GVapElXTN KoL TOU dEOVA.

2. Kpoatnote 1o doxelo Ynhd yipw amd Tov avopeirtn xoL Tov dEova, Tavm tdve uéxot t féon tov Baldpov Tou
UOTEQ, XL avAYTE TO UiEEQ. AELTOURYMOTE TO el 15 Sevtepolenta mepimov. Emavaldfete T dwadinaocio apretés
@opéc. PPOVTIOTE (DOTE OAX Ta PEEN TOV GEOVA OO £QXOVTAL O ETTAPN UE TLS TEOQEG va Exouv Bubiotel. (Ta nimeria
LE TLG CUQOUEVES QLOTEIOES TLTALAIOUATOG TTPETTEL VAL APALROTVVTAL Yia TOV KaBUOLOUO).

3. Emavoldfete 10 fruna 2, ohAd xonowwomouiote vepod 105 °F yua to Eémhvua.

4. Emavahafete 1o fipa 2, alhd xonowomotnote 100 ppm (uépn ava exatou.) dihupa Stera-R-Sheen pe tnv Ipdotvn
Etixéto nat AeLtovpynoTe Tov avapeixtn xal Tov GEova péod 0To SIGAVIO YL TOVAGLOTOY 2 AeTtTd guvolLxd. Ta T
UE(EN ToU SLEAVIOTOS YONTLUOTTOMOTE pLat YEUATN x0ouTahld (1 ovynid) Stera-R-Sheen ue tnv IIpdovn etvréta yia
%00t yohdw Leoto vegod (105 °F).

5. Emavardfete TNV omoADUoven oty aoxn TG NMUERAS CURGPVE UE TIG TAQOITEvVED 0dMyies.

OAA TA MONTEAA:
6. Brydhte to pikep and v mpila.

7. T GUOXEVES TOLXOU UOVO: AQULEDTE TO HUTEAAO e TN CUROUEVN AOTTOX TLTOLALOUOTOG (*), TAUVIE TO OF
QITOQQUITAVTLXO SLAAULLO XL CTTOAVUAVTE TO. M1 XONOLUOTOLELTE VALKO TTOU XARALEL 1) XAQTOTIETOETES TTOV TTOQEL VOl
yoaroouvicouv TNy emupdvela. Eniong amogevyete Ta ®abaQLioTind Tou TEQLEXOVY UMMV (T TTEQLOCOTEQA OTTREL
YLO TOL TEAULOL TTEQLEXOVY OUMVIQ). AE CUVIOTATOL YL TAVVTIOLA TILATOV.

(* Tt va AQaLECETE TO XUTTELAO UE T OUQOMEVT AOTTION TTLTOLAIOUATOS, CUITLECTE TIG TQOXIES HOL GUQTE TNV QOTTIdN
TROG Tl #ATw. Tt v LOVTAQETE TO AVTTEMLO [E TY) OVQOUEVN 0OTEIOA TITOLALONATOS LETAXLVIOTE TO HUTTEALO UE TN
OUEOUEVN AOTTION TUTOLAIOPATOS TTROG TAl TAVM TTEQRA ATTO TLG PGPSOV MOOTOV VoL AoPaAicoVV 61N 0ot BEon.
EnavohdBete Tnv aitolvpovon oty ooy Te NuEpag).

8. Kabapoudg twv tpoxudv: Tua va xabapioete Tug Tooxiés amhas oxouvmiote Tig. MH Bydlete Tig tpoxLég amtd to
uigep.

9. ‘Oleg OL ETMLPAVELES ATTO AVOEEIBWTO ATTALL UTOQOUY Vo XOBUQLOTOVY 0L VO ATTOAVUAVBOTV e OTTOLOONTOTE
#aBaQLoTINd Stdhvpa Tov gustopiov. Qotdoo, unv Pexdlete vepo 1 Ghha vypd uéoa oto HAAapo Tov potép. Mn
YONOWWOTOLELTE VEPOALXO VYOS YUPW aTtd TO SLomATTTN, TOV TEOPYUAAKTIQA TOU MOTEQ, 1) TNV 0T} ELOOYWYNG
#ahwdiov. To vhiro mov xapdlel wmopel vo agrioel alotntég ahhayég oto @uvigiopa Tng eugdvelas. BeParmbeite
OTL GLOL OL XMHOEOL UEGD %Al YUR® aTtd TO TEQIPATUA TOV HOTEQ elvar 0TEYVOL TIQLY EavaBdAete To pikeg oTnv moila.
Inueioon: IToTté punv TQO0TABNOETE VO OXOVTLOETE TOV GEOVA eved AetTovgyet. To tataafouvpl utopel va oxLotel amo
TO X€PL 00G %Ol Va TTOXAETEL 0OP0pY aoTaBEL UE TLBAVOTITA TPOTWITLXOV ATVXARATOS 1) BAGSN TNG unxavric.

O avaUElXTNG TOU XOUTAALOD E(vVaL OVAAMOLUOG AL TTQETTEL VO TETLETAL [ETA ATt Ui XOMiom.

INPOXTAXIA TOY MOTEP

To wikeQ 060G elvar eE0TALOUEVO |LE EVOY TQOQUAKTIQA UOTEQ TIOV ELval LOVTAQLOUEVOS 0TN OEELA TTAEVRA TOV
TEQIBMAUATOS TOU LOTEQ. EAV TO LOTED 0ag SeV TEQLOTREPETAL (HAELOWUEVO LOTEQ) 1] £XEL AAAN VITEQQROQTWON, O
TPOYUAKTIQAG TOU LOTEQ B pmatdet. Av oupfel avto, fefalwbeite 6L To LOTEQ TIEQLOTOEPETOL EAeVBEQX ROL
TIEQUUEVETE AiYO UEXQL VO HQVMOEL TEOTOV EAVOTTATHOETE TO XOUUITL TOV TIQOQPUANATHQX LOTEQ X EavaaieTe umpoata
10 PoTEQ. TTOTE un ByACeTe 1| TOQOUGYLITTETE TOV TPOPUAAXTIHQN TOV HOTEQ OUG.

ANTIKATAXTAYH MONIMQN ANAMEIKTQN

O Movipog Avapeixtng Ldwvetal péoo otov GEova pe Lo omtelpa deELdg xelpde. a va tov Tonobetrioete 1 yuo
VL TOV ByGAeTE, KOUTHOTE TOV QVOLELHTT UE TO €Vva XEQL XA TOV GEOVa Pe TO GALO, HaL YUQIOTE TO JTROS TC UEOT 1] TTROG
10 £E@ avaAoYa pe TV TEQITTon. Mn Yonowpomtoteite eQyaheia eite 0TOV GEOVA ELTE OTOV OVOUEIRTN ETTELON UITOQEL Va
XaAdoouy. ‘OTay YONGLUOTOMOETE TOV TEAEUTA{O AVOpEIXTN TAQAYYEIATE XL GAMOVG YL VO £XETE OTOX.
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INSTRUCTIES VOOR HET VERVANGEN VAN ONDERDELEN

Het onderdelendiagram op blz. 8 en 9 vermeldt grotendeels wat u moet weten om service aan dit apparaat te
verlenen. De volgende specifieke instructies moeten echter opgevolgd worden.

VOORZICHTIG: ELEKTRISCHE SCHOKGEVAAR

1. Zorg er altijd voor dat de stekker uit het stopcontact is voordat de bovenkant verwijderd wordt, of getracht
wordt reparaties te verrichten.

2. Vervang onderdelen alleen met de juiste onderdelen die door Vita-Mix of een geautoriseerde distributeur ge-
leverd worden.

3. Zorg er vdor het herstarten altijd voor dat de bedrading van het apparaat schematisch juist is, dat de aarding
goed bevestigd is en het deksel erop zit.

4. Trek nooit aan, of duw de agitatorschacht nooit, en gebruik deze ook niet om de mixer te verplaatsen of te
dragen, aangezien overmatige zijkracht de schacht kan doen buigen en foutief uitgelijnd te doen zijn, het-
geen resulteert in lawaai, vibratie en verminderde levensduur van de lagers. (Zie de uitlijninstructies voor de
schacht.)

MONTAGEKITS MET INSTRUCTIES ZIJN VERKRIJIGBAAR VOOR AAN DE MUUR GEMONTEERDE
MIX’N MACHINES.

De Mix’n Machinemodellen VMO802 en VMOS802A kunnen aan de linkervoorkant of rechterkant van een kast
gemonteerd worden, of op een andere installatie. Ze kunnen ook op de muur gemonteerd worden. Bevestigingss-
tukken worden bijgeleverd voor houten oppervlakken. OPMERKING: Het stopcontact moet op een bereikbare
plaats zitten.

Voor vlakke montage moet de Mix’n Machine boven de top van de kast of installatie uitsteken om ruimte te laten
voor het snoer en het bovenste ventilatiegat. Als dit niet mogelijk is moet afstandsmontage gebruikt worden met
de KIT805. Snij het verstrekte sjabloon uit en bevestig dit met plakband op de plaats waar u de Mixer wilt mon-
teren.

Om op een houten oppervlak te monteren worden drie (3) 3 mm gaten geboord. Plaats de oogjes of plastic af-
standsmontageplaat en draai de schroeven op hun plaats vast.

De mixer kan gemakkelijk van de kast of installatie gemonteerd of verwijderd worden zonder gereedschappen.

ALS DE MIXER NIET VAST GEMONTEERD IS WEES DAN EXTRA VOORZICHTIG DE GLIJSTANGEN
OF SCHACHT NIET TE BUIGEN, AANGEZIEN DIT HUN SOEPELE WERKING VERHINDERT.

OPMERKING: De grootte van de boorgaten verschilt voor verschillende soorten oppervlakken. Kies de juiste
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SCHOONMAAKINSTRUCTIES
PERMANENTE AGITATOR:

1. Vul een duurzame vierkante of rechthoekige container tot 2,5 cm van de bovenkant met heet (43°C) water
met Ivory Liquid-vaatwasmiddel (30 ml per liter). De container moet diep genoeg zijn om de hele agitator en
schacht in onder te dompelen.

2. Houd de container omhoog rondom de agitator en schacht, helemaal tot aan de bodem van de motorbehuizing,

en zet de mixer aan. Laat ongeveer 15 seconden draaien. Herhaal verscheidene keren. Zorg ervoor dat alle
delen van de schacht die met voedsel in aanraking komen ondergedompeld worden. (De glij-spatschermbek-
ers moeten verwijderd worden bij deze schoonmaakprocedure.)

Herhaal stap 2, maar gebruik spoelwater van 40°C.

4. Herhaal stap 2, maar gebruik een 100 ppm-(pulsen per minuut) oplossing van Stera-R-Sheen Green label en

houd de agitator en schacht onder de oplossing gedurende minimaal 2 minuten. Gebruik één opgehoopte grote

eetlepel (30 gram) Stera-R-Sheen Green label per 4,5 liter warm water van 40°C om de oplossing te maken.
5. Zuiver opnieuw aan het begin van de dag volgens bovenstaande instructies.
ALLE MODELLEN:
6. Trek de stekker van de mixer uit het stopcontact.

7. Alleen voor aan de muur gemonteerde machines: Verwijder de glij-spatschermbeker (*), was hem in een
reinigingsmiddeloplossing en zuiver hem. Gebruik geen schurende materialen of papieren handdoeken die
het oppervlak kunnen bekrassen. Vermijd ook reinigingsmiddelen die ammoniak bevatten (de meeste reinig-
ingsmiddelen voor ramen bevatten ammoniak). Niet aanbevolen om in de afwasmachine te doen.

(* Om de beweegbare glij-spatschermbeker te verwijderen worden de rijstangen samengedrukt en het scherm
naar beneden geschoven. Om de glij-spatschermbeker te monteren wordt deze over de stangen geschoven
totdat ze op hun plaats klikken. Zuiver ze opnieuw aan het begin van de dag.)

8. Reinigen van de rijstangen: De rijstangen worden afgewist om ze te reinigen. Verwijder de stangen NIET uit
de mixer.

9. Alle roestvrijstalen oppervlakken kunnen gereinigd en gedesinfecteerd worden met elk commercieel reinig-
ingsmiddel-
oplossing. Sproei echter geen water of andere vloeistoffen in de motorbehuizing. Gebruik niet teveel vloe-
istof rondom de schakelaar, de motorbescherming of het ingangsgat van het snoer. Schuurmiddelen kunnen
waarneembare veranderingen op de afwerking achterlaten. Zorg ervoor dat alle gebieden in en rondom de
motorbehuizing droog zijn voordat de mixer weer op de netspanning aangesloten wordt.

Opmerking: Probeer nooit de schacht af te drogen als deze draait. De doek kan uit uw handen getrokken
worden, hetgeen tot ernstige verstoring van het evenwicht en mogelijke persoonlijke verwonding kan leiden,
of tot beschadiging van de apparatuur.

De lepelagitator is voor eenmalig gebruik en moet na één keer gebruik te zijn weggegooid worden.

MOTORVEILIGHEIDSSCHAKELAAR

Uw mixer is uitgerust met een motorveiligheidsschakelaar die aan de rechterkant van de motor-behuizing ge-
monteerd is. Als de motor niet draait (geblokkeerde rotor) of op andere manier overbelast is schakelt de motor-
veiligheidsschakelaar de motor uit. Als dit gebeurt zorg er dan voor dat de motor vrij kan draaien, en wacht een
poosje om hem af te laten koelen voordat de knop van de motorveiligheidsschakelaar ingedrukt en de motor
opnieuw gestart wordt. Verwijder de motorveiligheidsschakelaar nooit, of schakel hem nooit uit.

DE PERMANENTE AGITATORS VERVANGEN

De permanente agitator is in de schacht geschroefd met een rechtse schroefdraad. Om hem te installeren of te
verwijderen wordt de agitator in één hand gehouden en de schacht in de andere, en er naar behoefte in- of uitge-
draaid. Gebruik geen gereedschappen op de schacht of de agitator, aangezien ze hierdoor beschadigd kunnen
worden. Als de laatste agitator in gebruik is moeten meer in voorraad besteld worden.
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OAHTI'IEX ANTIKATAXTAXHYE EEAPTHMATQN

To draypapa eEQQTNUATWY TTOU TEQLYQAQPETOL AETTTOUEQMS OTLG OEAIdEG 8 ®aL 9 delyvel doa xupimg TEETEL va
YVwEILETE YL TO 0EQPLS TNG CUOKEVNG. L20TO00, TREMEL VA AHOAOVBOVVTAL OL 1AQAXUTO ELOLKES 0dNYiEC.

IMPOXOXH KINAYNOX HAEKTPOIIAHEIAX:

1. ®povrilete mdvta n ovorev va eival fyahuévn oo Ty T TOLY APLOECETE TO KOTTAXKL 1 TTOLV ETLYELONOETE
OTOLEOONTOTE EMLOXEVEG,

2. XQnoWomoLeite povo Ta 0WOTH AVIOAAKTIXG TTOV ToREXEL N Vita-MiX 1 ®ATTOL0g EE0VGLOO0TNIEVOS AVTLITPOCMITOS.

3. TIQwv TNV eavexxivnom, QEOVTICETE TAVTQ 1) GUOKEUT VA ELVTL XOAMOLWUEVT OWOTA CVUPMVOL IE TO SLEyQauua, 1
YEION Ao@oALing va eival OwOTA CUVOEDEUEVT, KL TO HATTAKL VO Exel EavaTomoBeTnOel.

4. TIoté unv TeafdTe 1| OTIOMKVETE TOV GEOVO TOV AVAUELXTN KL IV TOV YONOLUOTIOLELTE YLOL VO LETAPEQETE 1] VA
UETOXLVEITE TO UiEEQ, OLOTL TO VEPPOALKO COQLOpA 0td TO TTAGL WTOQEL VO TQOXOAEGEL AVYLOUL KAl
TAQEVOUYQEALLILOT TTOV TTPOXAAOTY B0QUR0, %EadATROVG, HaL HELWUEVN OLdoxeL Comg TV TOUBEWV. (Atite TIg
odnyieg evBuypdpuplong Tov dEova)

AIAGETONTAI ZYNEPTA MONTAPIZMATOX ME OAHTIEZ I'lA MIX’N MACHINE TOIXOY.

Ta povrého Mix’n Machine VMO802 xar VMOB02A poviapovial ite oty eunpdg agLotet 1 otn deELd mhevpd evig
VIOVAQTLON, E(TE 08 RATTOLO UNxavnua. Movtdpovtal xaL o€ Toixo. ITapéxovior o@Lyxtipes yLo EVALVES ELQAVELEC.
ZHMEIQZH: H mpifa tov nAeAtoinov moémnet va Belonetal o€ Tpoottd onuelo yia To fuoua.

[ povtdpLopa oe LoOTEdN emigavela, To Mix’n Machine mp€meL va RoeEEXEL AV astd To VIOUALL 1] To
UNXAVNIE HOTE VO VITGOXEL OLAXEVO YLOL TO XOAWDOLO Kaw TOV TG vw eEagplotioa. Edv autd dev eival duvatd
XONOULOTOLNOTE TO Lo ELOTLRG povidpLopa Tov KIT805. Koyte To TaQexOUevo o vaQL %ot XOAANOTE TO 0TV
emupavela dmov Béhete va povidpete To MiEep.

Lo povrdLopa oe EVALyn entLpavela, avoi&te tpumes odnyovg 1/8 g ivioag. Tomobetote Ta vapovdLa 1 T0
dLaxwELoTind TAaotxd éhaoua povropiopatog xat ogiEte Tig Bideg a1n cwotn Béon.

OTAN TO MIZEP AEN EINAI MONTAPIZMENO, XPEIAZETAI IAIAITEPH ITPO2OXH I'lA NA MH

AYTIZETE TIZ ZYPOMENEZ PABAOYZ 'H TON AZONA, AIOTI AYTO ©A EMITOAIZEI THN OMAAH
AEITOYPTIA TOYZ.

THMEIQZH: Ta peyébn omdv dLagépouv avaroyo pe Tovg THOVG emtigpaveldv. ETALETE 10 owoTd puéyebog Toumavion
AL TUTTO EMLPaveLag TToLy agyioete T dudtenom. To duaxmpELotind povedpoua xeewdCetar KIT80S.
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TONOBETHETE TO AIZKO
MNEPIZYAADIHE KAT() AKPIBOS
ANC TON ANAMEIKTH

= L]

IZONEAQ MONTAPIZMA
(NANQ AKPH ITO
NTOYAANN)

NEPINQY AMNO TO NATOMA

IYNIZTATAI ANOZITATH 52 INTZON

TO AIAXQPIZTIKO
MONTAPIZMA 7
XPEIAZETAIKIT805 4

EMI®ANEIA MONTAPISMATOZ
ZYAO)
Bigo

Kuwoui\l
{pAravTLa mpog Tov T0ixo)

S’m’ Tpuna O8nyog 1/8 ivia.

BIAEZ - yia £UAO ko GAAG QvBEKTIKG UAIKA

33

PRIAUYYT @ EAAmvVIXO



DHIAUYYH @ EAAMVIXQ

EYOYTPAMMIXH AZONA MONIMOY ANAMEIKTH

H mpoéxntaon dEova tov Avopeintn (#SCM-800) Bidmwvetar Tavw TNy Guon Tov GE0VA TOV UOTEQ (€ TOV EXTOEEVTH
(DDR-800) evdidueoa torobetnuevo (SeELa omeipa). O dEovag autdg evbuyQopuileTal TAVIOTE TOLV TNV AVaXmOENoT oo
TO £QYO0TATLO, WOTOGO, £V TAEUQLXO QOQTIO 1 XTUTNUA XOTA TNV GTTOCTOM, TN HeTamivnon, 1) T xofion Ptogei va
TEOXAAETEL TAQEVOUYQAUULO.

Ygikre v [lgoéxtacn Tov AEova:

MpoguhaEn amd Kivouvo HhextpomAngiag - Ipwta fydAte To narddio amd mv mpita. Poovtiote wote
TEOEXTALON TOV GEOVA Va elvar BLOmUEVN TTAVK 0TOV GEOVA TOU LLOTEQ [LE TOV EXTOEEVTI] XEVIQOQLOUEVO KAl TETRGYWVO.
"Evag xahapog dEovag mévia Ba mapovotder Tapevduypdpuon xau Ha ipoxokel xpadaopovs. Twa va Tov ogitete,
AQALOEDTE TO LAV TIMUN AL XQATNOTE TOV GEOVA TOV UOTEQ Ue Eva ROTOOBIdL TN OYLOWT TOL TGV GHQOV. 2TN
GUVEYELQ YUQLOTE TOV CVAUEIXTN PE TO XEQL 0OG OOTTOV VO OpiEeL. Edv moérmel va yonopomonBouv egyaheia yLo to
XQUTNUA TNG TTROEATAOTS TOU AEOVAL, (PEOVTIOTE VO TOV TTPOOTOTEVOETE OO YOATOOUVIEG TTOV HUCKOAETOLY TEQLOGOTEQO
TOV 1ABAQLOUO TOV.

EnovevBvypaupion:

Edv o dEovag eEaxorovBei va elvat TapevduyoauULONEVOS, TOTE STEQLOTREWTE TOV GEOVA PIE TO XEQL EV() KOATATE EVQL
Ha*adOEO KOVTE 0TO XAUNAGTEQO (X Q0. TO TOWTO aMUELD TOV AXOUUTTA Kot 0@fiveL onuddt eivat n TAeVEd Tou dEova
ue ™ peyovtepn mapevBuypdupion. ToroBethote 1o MIX’N MACHINE avaoveha (aQaLQEoTe TOV TAQOTING AVOUEIXTN
Y10, VOL 141 OTIALOEL) %Ol XTUTNOTE TN OMUaOEEVN TEAEVRE Tou GEoVa we o Aaotiyévia oglpa. Emavaidfete T duadinooio
UEXOL TTOU O LOEXAOOPOG Ve apriveL ONUASL KOTA HEYOAUTERO UEPOS TG SLaBEOUNG YUOW OTtd TOV GEOVA XaL 1] GVOKEVY
va hettovpyel kavovind. Pubpiote ta ouoorOTHIaTo (OTE VO KLVOUV TOV GEOVA JTPOG TO EVTEO Yw0ig VTépfaon Twv
0QlwV.

)
; " NAZTIXENIA ZOYPA
% ~
t
N 1
) ! N : l o hEE R 1
;! lo) v : '
! P Thre=z2h '
T 9 FEEsEst *y X
| < l.-----..:
]
ol g ;
! <
' s '
| |
¢! ‘ !
A B = s
RITLA
RTINS
:l:ni'pg (]
on
\.u‘l
IS

34

10.

I1.

10.

11.

INLEIDING (vervolg)

Aan de muur gemonteerde Mix’n Machine: dit is ook een eenvoudig en sterk roestvrijstalen ontwerp, dat al-
leen met beweegbare spatschermen leverbaar is. Deze machine kan aan de zijkant van een kast of aan de muur
gemonteerd worden, hetgeen toonbankruimte bespaart.

Aan de muur gemonteerde druippannen leverbaar: om druipen van de agitators van aan de muur gemonteerde
Mix’n Machines op te vangen. Deze druippannen kunnen gemakkelijk verwijderd worden voor het schoon-
maken.

Mix’n Machine met beweegbaar spatscherm: deze machine is gelijk aan de standaard Mix’n Machine, be-
halve dat het is uitgevoerd met het beweegbare spatscherm dat werkt als een ingebouwde bekerlimiet, en ook
de binnenkant van de behuizing schoner houdt.

De stekker is een “Y”-type-hulpstuk dat alleen door de fabrikant, zijn agent-vertegenwoordiger of ander bev-
oegd persoon vervangen kan worden. Geef a.u.b. het juiste soort stekker op voor het land van bestemming.

PROCEDURE VOOR HET MIXEN

Doe het zachte product in een opdienbeker, met de ingrediénten zoals vloeibare smaakstoffen en gemalen
vaste voedselstoffen zoals snoep, koekjes, fruit of andere toevoegingen.

Klik de “doormeng-kraag” erop. Schuif de kracht-roerlepel op in de schacht totdat hij op zijn plaats klikt. (Al-
leen wegwerpbare lepels.)

Mixprocedure voor hard ijs: gebruik de bekerhouder of gebruik een stevige beker om te voorkomen dat de
agitator door de zijkant van de beker gaat. Deze agitator voor hard ijs is speciaal ontworpen om het product
op agressieve wijze en door op

-15°C (opscheptemperatuur) te mixen zonder tijd te verspillen.

Houd de beker stevig in uw hand en beweeg hem met een draaiende beweging omhoog over de draaiende
agitator. (Als het ijs hard is moet dit langzaam gedaan worden.) Ontwikkel uw eigen techniek voor de door u
gewenste eindproductken-

merken. De agitator schilfert en breekt de vaste voedseldelen enigszins. Het is echter niet de bedoeling om
deze volledig fijn te malen, aangezien vaste brokken verwacht worden aanwezig te zijn in het eindproduct.

Zowel de permanente agitator als de wegwerpbare lepelagitator zijn ontworpen om de mogelijkheid van
beschadiging te verminderen als zij met papieren bekers in contact komen. Zij moeten echter niet geforceerd
worden of vast tegen de kant of bodem van de beker gehouden worden.

Als het moeilijk is om de beker vast te houden beweeg de agitator dan langzamer in het mengsel, of begin met
zachter ijs. Blijf niet gebruiken als u moeite hebt de beker vast te houden.

Als de beker verwijderd wordt beweeg deze dan al draaiend rondom de agitator om een smakelijk uitziend
productuiterlijk te maken, en te voorkomen dat een gat in het midden van het mengsel achterblijft.

Als het mixen be€indigd is wordt de bovenrand van de beker een paar seconden om de nog draaiende agitator
gehouden om extra mengsel van de agitator af te laten vallen en op te laten vangen in de beker of de Mix’n
Machine “doormeng-kraag”.

OM HET SCHOONSTE GEBRUIK TE VERKRIJGEN UIT STANDAARD- OF AAN DE MUUR GEMON-
TEERDE MACHINES gebruikt u de “lepelagitators” en de Mix’n Machine “doormeng-kragen” (allebei voor
eenmalig gebruik). Draai de mixer af terwijl de lepel nog in de beker zit. Serveer het product aan de klant met
de lepel nog in de beker.

Deze mix-actie duurt normaal gesproken 10 seconden met zacht ijs, en een beetje langer met hard ijs. Som-
mige combinaties kunnen langer duren, afhankelijk van toevoegingen, de temperatuur van het ijs, de techniek
en wat voor eindproduct gewenst wordt. Zie de specifieke recepten voor meer gedetailleerde informatie. De
meeste mixers van de concurrentie hebben slecht ontworpen agitators, die veilig en agressief mixen van het
product belemmeren als het nog stijf is. Langzaam mixen verspilt tijd en doet uw product smelten. Deze beide
dingen verlagen uw winst.

Gebruik van het beweegbare spatscherm: dit spatscherm beweegt op en neer op de bovenkant van een perma-
nente of wegwerpbare bekerkraag. Het beperkt de rondgaande en op-en-neerbeweging niet, die vereist is voor
snel en efficiént mixen. Door het unieke ontwerp vangt hij voedselproducten op die van de agitator afge-
worpen worden, en beschermt materiaal tegen het uitgeworpen worden uit de bovenkant, hetgeen vollediger

43

spue[lopoN & Nederlands



spue[lopoN N Nederlands

INLEIDING

Het mixen van diverse snoepsoorten, koekjes, fruit, noten, vloeibare smaakstoffen en andere voedingsmiddelen tot
ijs of bevroren yoghurt heeft een onbeperkt aantal verschillende combinaties van smaken en substanties mogelijk
gemaakt met slechts één diepvries- of uitgangssmaak.

De ontwikkeling van toonbank- en aan de muur gemonteerde mixers heeft deze onbeperkte hulpbron beschikbaar
gemaakt voor zelfs de kleine detailhandel met beperkte toonbankruimte, tegen een betaalbare prijs. De econo-
mische voordelen van deze procedure zijn enorm. Het direct mixen van deze combinaties in de individuele opdi-
enbeker laat een minimum aan afval en schoonmaken achter.

Vita-Mix heeft de Mix’n Machine zodanig geconstrueerd zodat het de economische en praktische behoeften van
de commerciéle gebruiker op de beste manier als volgt tegemoetkomt:

1.

De motor: is een op zwaar werk berekende inductiemotor met kogellagers (net als een commerciéle boorma-
chine) met voldoende kracht en jarenlange levensduur voor de drukste zaken die het hele jaar open zijn. Bij
wijze van contrast heeft de Mix’n Machine geen borstels (zoals een handboor), riemen, koppelingen, extra
lagers of transmissies die stroom gebruiken, extra hitte produceren, lawaai maken, uitlijning vereisen of ver-
slijten. De Vita-Mix-motor is ook ontworpen om de optimale snelheid (3.485 toeren) over het gehele beladen
gebied te handhaven. Deze functie zorgt voor een consequenter product. Het arbeidsvermogen van de motor
werd zorgvuldig afgemeten met meer dan genoeg kracht om zijn functie uit te voeren, maar niet teveel om een
veiligheidsrisico te worden.

Aandrijving: de op de motor gemonteerde schacht heeft geen aparte aandrijfonderdelen; het gebruikt op zwaar
werk berekende vooraf kogellagers - geen extra onderdelen of lawaai.

Permanente agitators: de permanente agitators voor zacht en hard ijs zijn vervaardigd van door de FDA (het
Amerikaanse Bureau voor Voedsel- en Geneesmiddelenbeheer) en de NSF (de Amerikaanse Nationale Sticht-
ing voor de Wetenschap) goedgekeurde materialen die voedsel-veilig zijn; zij hebben gladde en ronde op-
pervlakken voor het aanraken van welk punt dan ook in de beker. Ze zijn veiliger voor mensen, bekers en het
product zelf (gebruik Mix’n Machine-bekerhouders voor hard ijs).

De nieuwe gepatenteerde wegwerpbare lepelagitator-optie verandert de Mix’n Machine in een zelfbediening-
sproces, of elimineert een stap bij het schoonmaken voor de operator. Deze agitator is ook ontworpen voor de
veiligheid van de operator. (Nu hebt u de optie beschikbaar om uw standaard Mix’n Machine in het Perman-
ente Agitatormodel of het Wegwerpbare Lepelagitatormodel te veranderen, ongeacht welk model u het eerst
aangeschaft hebt.)

Spatscherm: dit uit doorzichtig en attractief acrylaat vervaardigde scherm vangt voedseldelen op die van het
schoepblad werden afgeworpen. Het draait gemakkelijk omhoog en uit de weg voor gemakkelijke bediening,
en kan gemakkelijk worden verwijderd voor het schoonmaken.

Beweegbaar spatscherm: dit uit NSF en FDA-gecertificeerd polycarbonaatmateriaal beweegt op en neer met
de beker en vangt voedseldelen op die 360° in de rondte gegooid worden door de agitator, belet het uitgooien
ervan uit de bovenkant, en houdt zodoende de binnenkant van Mix’n Machines en toonbanken schoner; de
aan de muur gemonteerde apparaten beschermen bovendien het hele werkgebied. Het is ook een ingebou-
wde bekerlimiet, die de agitators ervan weerhoudt door de bodem van de beker te gaan. Het kan gemakkelijk
verwijderd worden voor het schoonmaken. U wilt wellicht extra glij-spatschermbekers aanschaffen om de
machine te allen tijde schoon te houden. De glij-spatschermen klikken vast op de uiteinden van de stangen.
Als u mixt zit dit spatscherm op de rand van de beker en gaat op en neer met uw bewegingen. Het voorkomt
het spatten uit de bovenkant bij het mixen, en vangt uitgeworpen producten van de agitator op als deze terug-
valt naar stationaire positie. Het spatscherm kan gemakkelijk verwijderd worden voor het schoonmaken. Het
spatscherm dient als bekerlimiet om de bodem van de beker van 475 ml inhoud te beschermen met wegwerp-
bare kragen, zodat de bodem niet doorboord wordt met de roerlepels. De afstandsslangen (2 bijgesloten) kun-
nen net boven het glij-spatscherm op de stangen geschoven worden. Deze slangen passen nauw op de stangen
en blijven op hun plaats bij het schoonmaken. Als deze slangen op hun plaats zitten werkt het spatscherm als
bekerlimiet voor bekers van 350 ml met wegwerpbare kragen. Gewone afstandsslangen of andere lengtes op
de glijstangen kunnen gebruikt worden om andere kleinere bekers te beschermen.

Opbouw: dit is een eenvoudig en sterk roestvrijstalen ontwerp met verzegelde spatgebiednaden.
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Grazie per aver acquistato la
Mix'n Machinew della Vita-Mix®!

IL MIXER “MIX’N MACHINE” ASSOCIA UN RAPIDO E RO-
BUSTO MOTORE AD INDUZIONE A DIVERSI TIPI DI SICURI
MISCELATORI IN PLASTICA. GRAZIE AL MOVIMENTO
VERTICALE E CIRCOLARE DELLA COPPETTA INTORNO
ALLAGITATORE, SI OTTIENE UNA MISCELATURA OTTI-
MALE IN UN TEMPO MEDIO DI 10 SECONDI. I PERICOLOSI
MISCELATORI DI ALTRE MARCHE IN ACCIAIO INOSSIDA-
BILE (USATI SOLO AL CENTRO DELLA COPPETTA PER
EVITARE DI TAGLIARE SIA LE COPPETTE CHE LE MANI),

IMPIEGANO MOLTO PIU TEMPO PER SVOLGERE LO STESSO
LAVORO. CON LA MIX’N MACHINE IL CLIENTE VIENE SER-

VITO RIDUCENDO AL MINIMO SIA LA FATICA CHE ILTEMPO

DI LAVORAZIONE DELLA MACCHINA. ACCERTATEVI
CHE CHI USA LA MACCHINA IMPARI A MUOVERE LA COP-

PETTAIN ALTO, IN BASSO ETUTTO INTORNO, INMODO DA
TRARRE I MASSIMI VANTAGGI DA QUESTA MACCHINA.

IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA

Quando si usa il mixer o qualunque altro elettrodomestico, occorre sempre seguire le norme di sicurezza fonda-
mentali tra cui rientrano le seguenti:

1.
2.

10.

11.
12.
13.

14.

Leggere sempre le istruzioni prima di far funzionare 1’apparecchio.

Per evitare scariche elettriche, non immergere la camera del motore (parte alta del mixer) in acqua ne lavare
la parte alta del mixer con una quantita eccessiva di acqua.

Non lasciare bambini incustoditi nelle vicinanze degli elettrodomestici.
Accertarsi che durante 1’uso il mixer sia saldamente posizionato o montato su una superficie resistente.

Scollegare il cavo di alimentazione dalla presa di rete quando non si usa il mixer, prima di smontarlo, quando
si smontano o rimontano pezzi, oppure quando viene pulito o lavato.

Evitare di toccare pezzi in movimento.

L’uso di accessori non consigliati o venduti dalla Vita-Mix puo causare incendi, scariche elettriche, ferite alle
persone o altri danni a cose.

Non utilizzare I’apparecchio all’aperto.

Non far pendere il cavo di alimentazione dal bordo del bancone ed evitare che venga a contatto con superfici
calde.

Non usare mai un elettrodomestico il cui cavo di alimentazione o la cui spina risulti danneggiato/a, oppure
dopo che se ne ¢ riscontrato un cattivo funzionamento, dopo una caduta o a seguito di qualsiasi altro tipo di
danno.

Tenere lontano dal mixer mani, dita, panni per la pulizia ed altri oggetti quando ’apparecchio ¢ in funzione.

Durante il funzionamento deve essere sempre montata la protezione anti-spruzzo.

Il mixer viene fornito provvisto di una spina (di terra) tripolare adatta ad una presa a parete tripolare standard.

Accertarsi che la presa a parete sia collegata correttamente e funzionalmente a terra.

Il cavo e di tipo “Y” e dovra essere sostituito esclusivamente dal fabbricante, dal suo agente o altra persona
qualificata.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
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INTRODUZIONE

La possibilita di mescolare vari tipi di dolciumi, biscotti, frutti, frutta secca, aromi liquidi ed altre sostanze
alimentari per farne gelato o yogurt gelato ha permesso di ottenere innumerevoli combinazioni diverse di gusti e
consistenza con una sola macchina per gelati o un solo aroma iniziale.

Lo sviluppo degli apparecchi mixer sia da bancone che per il montaggio a parete ha reso disponibili queste risorse
illimitate ad un costo abbordabile persino per piccoli rivenditori o per qualsiasi bancone dallo spazio limitato. I
vantaggi economici di questo processo sono enormi. Miscelando queste combinazioni direttamente nelle singole
coppette monoporzione si riducono al minimo sia lo spreco che la pulizia.

Per riuscire a soddisfare al meglio le necessita economiche e pratiche dell’utente commerciale Vita-Mix ha pro-
gettato la Mix’n Machine con le seguenti caratteristiche tecniche:

1.

Motore: si tratta di un motore ad induzione per lavori pesanti con cuscinetto a sfera (del tipo trapano a col-
onna commerciale) previsto per uso a piena potenza per anni in imprese con giro d’affari annuale.

Per contrasto, la Mix’n Machine non ha spazzole (come un trapano manuale), cinghie, giunti, cuscinetti extra,
o ingranaggi che consumino potenza, producano calore in eccesso, facciano rumore, richiedano allineamenti,
0 si usurino.

Il motore Vita-Mix inoltre € progettato per mantenere la velocita ottimale (3485 giri/minuto) su tutta la
gamma di carico. Questa caratteristica rende il prodotto pill consistente.

Il motore & stato accuratamente dimensionato per potenza piena per I’esecuzione del suo compito, ma non in
modo tale da rappresentare un pericolo per la sicurezza.

Trasmissione: L’albero su cui € montato il motore non ha componenti di trasmissione separati; esso utilizza
cuscinetti a sfera per servizio pesante pre-allineati - non ci sono pezzi extra € non € rumoroso.

Miscelatori fissi: I miscelatori fissi per mousse e gelato duro sono costruiti in materiale sicuro approvato FDA
e NSF per uso alimentare; la loro superficie ¢ liscia ed arrotondata nei punti di contatto con la coppetta. Sono
piu sicuri per le persone, per le coppette e per il prodotto. (Per gelato duro usare i porta-coppetta Mix’n Ma-
chine).

L’opzione miscelatore a cucchiaio usa-e-getta di nuovo brevetto permette 1’utilizzo della Mix’n Machine in
una linea self-service e I’eliminazione di una delle fasi di pulizia da parte dell’operatore. Questo miscelatore
¢ stato progettato anche per la sicurezza dell’operatore. (E’ ora possibile convertire la Mix’n Machine stan-
dard nel modello con miscelatore fisso oppure nel modello con miscelatore a cucchiaio usa-e-getta, indipen-
dentemente dal modello di partenza.)

Protezione anti-spruzzo: Costruita in materiale acrilico di aspetto gradevole e chiaro, serve per raccogliere
il materiale che viene sparso dalla pala. Il suo giro di rotazione & superiore ed esterno rispetto a quello
dell’operatore per facilitare I’operazione ed ¢ facile da rimuovere per la pulizia.

Protezione anti-spruzzo mobile: Costruita in materiale policarbonato certificato NSF e FDA; si sposta verti-
calmente insieme alla coppetta e raccoglie il materiale che il miscelatore sparge a 360°, impedisce che venga
gettato fuori dall’alto e quindi aiuta a tenere pulito I’interno delle macchine Mix’n Machine e del bancone

e - per le macchine montate a parete - a proteggere tutta la zona di lavoro. Lo si pud considerare inoltre

come un limitatore incorporato che impedisce ai miscelatori di trapassare il fondo delle coppette. Si toglie
facilmente per la pulizia. Per tenere la macchina sempre pulita si possono richiedere separatamente le coppe
dotate di protezione anti-spruzzo scorrevole. Questa protezione scorrevole viene agganciata a pressione alle
estremita delle aste. Durante la miscelazione la protezione si appoggia sul collare della coppa e si solleva ed
abbassa insieme a quest’ultima quando viene mossa dall’operatore. In questo modo si impedisce la fuorius-
cita di spruzzi dalla parte alta della coppetta durante la miscelazione e si raccoglie il prodotto che schizza dal
miscelatore quando questo scende di nuovo nella posizione di pausa. La protezione anti-spruzzo e facilmente
estraibile per la pulizia. Essa serve come limitatore per impedire che i cucchiai miscelatori penetrino il fondo
delle coppette da 16 once con collari usa-e-getta. I tubetti distanziali (2 compresi) possono essere fatti scorrere
sulle aste appena al di sopra della protezione scorrevole. Questi aderiscono alle aste e rimangono in posizione
durante la pulizia. Quando sono installati questi tubetti, la protezione serve come limitatore per le coppette

da 12 once con collari usa-e-getta. Per proteggere altre coppette piu piccole si possono utilizzare dei semplici
tubetti distanziali di altre lunghezze da applicare sulle aste scorrevoli.

Telaio: Design semplice, ma robusto in acciaio inossidabile con giunti stagni nella zona di spruzzo.
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Als deze mixer of enig ander elektrisch apparaat gebruikt wordt moeten fundamentele voorzorgsmaatregelen altijd

Dank u zeer voor uw aankoop van de
Mix’n Machine van vita-Mix®!

DE “MIX’N MACHINE”-MIXER COMBINEERT EEN SNELLE
EN STERKE INDUCTIEMOTOR MET VERSCHILLENDE
TYPES VEILIGE PLASTIC AGITATORS. DOOR DE BEKER
SNEL OPWAARTS EN OM DE AGITATOR TE BEWEGEN
WORDT GRONDIG MIXEN BEREIKT IN GEMIDDELD 10
SECONDEN. DE GEVAARLIJKE ROESTVRIJSTALEN AGI-
TATORS VAN ANDERE MERKEN (DIE IN HET MIDDEN VAN
DE BEKER ZITTEN OM HET SNIJDEN VAN BEKER EN HAN-
DEN TE VOORKOMEN) NEMEN VEEL MEER TIID IN BESLAG
OM HETZELFDE WERK TE DOEN. MET DE MIX’N MACHINE
WORDT DE KLANT SNELLER BEDIEND MET EEN MINIMUM
AAN WERK- EN MACHINETIID. ZORG ERVOOR DAT UW
BEDIENINGSPERSONEEL LEERT DE BEKER OP- EN NEER-
WAARTS EN IN DE RONDTE TE BEWEGEN OM MAXIMAAL
VOORDEEL UIT DEZE MACHINE TE HALEN.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

in acht worden genomen, met inbegrip van de volgende:

1.
2.

10.

11.
12.
13.

14.

Lees alle instructies voor gebruik.

Om tegen elektrische schok te beschermen moet de motorbehuizing (aan de bovenkant van de mixer) niet in
water gedaan worden, of het bovenste gedeelte van de mixer met teveel water worden gewassen.

Kinderen moeten niet bij keukenapparaten worden toegelaten zonder streng toezicht.
Zorg ervoor dat de mixer tijdens gebruik op stevige ondergrond zit of gemonteerd is.

Haal het netsnoer uit het stopcontact als het apparaat niet gebruikt wordt, of vd6r demontage, als onderdelen
er aangezet of ervan afgehaald worden, of als het apparaat schoongemaakt wordt, behalve bij het schoonmak-
en van de agitator in een machine.

Raak bewegende onderdelen niet aan.

Het gebruik van hulpstukken die niet aanbevolen of verkocht worden door Vita-Mix kan brand, elektrische
schok, verwonding of andere beschadiging veroorzaken.

Niet buitenshuis gebruiken.
Laat het netsnoer niet over de rand van de toonbank hangen of hete oppervlakken aanraken.

Gebruik geen apparaat met een beschadigd snoer of beschadigde stekker nadat storing in het apparaat op-
treedt, het op de grond gevallen is of op enigerlei wijze beschadigd is.

Houd handen, vingers, washandjes en andere dingen weg van de draaiende agitator.
Houd het spatscherm altijd op zijn plaats tijdens het draaien.

De mixer is uitgerust met een geaarde stekker met drie pennen die in een standaard-stopcontact met drie gaten
past. Wees zeker dat het stopcontact op de juiste manier geaard is.

Dit is een “Y”-type snoer dat alleen door de fabrikant, zijn agent-vertegenwoordiger of ander bevoegd per-
soon vervangen kan worden.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES
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ALLINEAMENTO DELI’ALBERO DEL MISCELATORE FISSO

La prolunga dell’albero del miscelatore (#SCM-800) ¢ avvitata all’estremita dell’albero del motore intramezzata a
sandwich da un lubrificatore (DDR-800) (filettatura destrorsa). Questo albero viene sempre allineato prima di las-
ciare la fabbrica, tuttavia una spinta laterale, urti durante il trasporto, spostamenti o 1’uso stesso possono causare

dei disallineamenti.

Serrare la prolunga dell’albero:

Pericolo di scariche elettriche - Per prima cosa scollegare il cavo di alimentazione. Accertarsi che la prolunga
dell’albero sia ben serrata sull’albero del motore con lubrificatore centrato e perpendicolare. Se 1’albero ¢ lasco,
quasi sempre si ha un disallineamento con conseguenti vibrazioni. Per serrarlo, togliere la coppa nera e tenere
fermo 1’albero del motore con un cacciavite, infilato nella scanalatura all’estremita superiore. Quindi ruotare il
miscelatore con la mano fino a che sia serrato. Se per tenere la prolunga dell’albero si deve usare uno strumento,
accertarsi di proteggere la prolunga da graffi che impedirebbero di pulirlo bene.

Riallineamento:

Qualora I’albero risultasse ancora disallineato, ruotarlo a mano tenendo allo stesso tempo un pennarello
sull’estremita inferiore che ne marchi la posizione. Il primo punto che verra toccato dal pennarello ¢ il lato
dell’albero che risulta piu fuori allineamento. Appoggiare la MIX’N MACHINE sul retro (togliere il miscelatore
di plastica per evitare di romperlo) e battere il lato marcato dell’albero con un martello di gomma. Ripetere la
procedura fino a che il pennarello lasci il segno su quasi tutto il tratto intorno all’albero e I’unita gira liberamente.
Regolare i colpi di martello in modo da spostare 1’albero verso il centro senza eccedere.

MARTELLO DI GOMMA
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INTRODUZIONE (segue)

8. Mix’n Machine per montaggio a parete: Anche in questo caso si tratta di un design semplice, ma robusto in
acciaio inossidabile disponibile solo con protezioni anti-spruzzo mobili. Questa unita puo essere montata sul
lato di un mobile o direttamente sulla parete, risparmiando spazio sul bancone.

9. Sono disponibili raccoglitori per montaggio a parete per la raccolta del materiale che gocciola dai miscelatori
di macchine Mix’n Machine montate a parete. Questi raccoglitori si tolgono facilmente per la pulizia.

10. Mix’n Machine con protezione mobile: ¢ simile alla Mix’n Machine standard, con la differenza che la prima
viene fornita con protezione anti-spruzzo mobile che serve come limitatore incorporato per coppette ed aiuta a
tenere piu pulito I’interno dell’involucro.

11. La spina & un attacco di tipo “Y” che deve essere sostituita dal costruttore, dal suo agente o da una persona
qualificata. Specificare la spina corretta per il paese di destinazione.

PROCEDURA DI MISCELAZIONE

Versare il prodotto per mousse in una coppetta monoporzione insieme agli ingredienti, quali ad esempio aromi

liquidi e sostanze solide (dolciumi, biscotti, frutta o altro).

2. Agganciare a pressione il miscelatore attraverso il collare. Infilare il cucchiaio miscelatore elettrico sull’albero
fino a che si aggancia a pressione al suo posto. (Solo unita con cucchiaio usa-e-getta.)

3. Procedura di miscelazione per gelato duro: ssare il porta-coppetta o una coppetta piu resistente per impedire
che il miscelatore trapassi lateralmente la coppetta stessa. Questo miscelatore per gelato solido € progettato
appositamente per miscelare a fondo il prodotto con forza a -15°C (che ¢ la temperatura ideale per la formazi-
one della singola dose di gelato), senza perdere tempo.

4. Tenere la coppetta con fermezza nella mano e con un movimento elicoidale farla salire lungo il miscelatore in
funzione. (Se il gelato ¢ duro, eseguire questa operazione lentamente.) Impostate da soli la tecnica giusta per
ottenere il prodotto con le caratteristiche che preferite. Il miscelatore frantumera e rompera i prodotti solidi,
senza pero polverizzarli completamente, in quanto si vuole che nel prodotto finale compaiano dei pezzetti di
tali sostanze.

5. Sia il miscelatore fisso che il cucchiaio miscelatore usa-e-getta sono progettati in modo da ridurre la possi-
bilita di danni quando vengono a contatto con la coppetta di carta. Tuttavia, non li si deve forzare o spingere
con forza contro il lato o il fondo della coppetta.

6. Se riesce difficile tenere la coppetta, muovere piu lentamente il miscelatore al suo interno, oppure iniziare con
gelato pit morbido. Non continuare a miscelare se si hanno problemi a tenere la coppetta.

7. Quando si toglie la coppetta, farle compiere un giro intorno al miscelatore in modo da dare un aspetto grade-

vole al prodotto ed evitare di lasciare un buco al centro della miscela.

—

8. Terminata la miscelatura, tenere il bordo superiore della coppetta intorno al miscelatore che gira ancora per
alcuni secondi in modo da far cadere la miscela in eccedenza dal miscelatore dentro la coppetta o nel “collare
mix” della Mix’n Machine.

9. PER LA MASSIMA PULIZIA SIA CON LE MACCHINE STANDARD CHE CON QUELLE PER MON-
TAGGIO A PARETE, usare i “miscelatori a cucchiaio” e 1 “collari mix”” Mix’n Machine (entrambi usa-e-
getta). Spegnere il mixer, quando il cucchiaio € ancora dentro la coppetta. Servire il prodotto al cliente con il
cucchiaio ancora dentro la coppetta.

10. Questa operazione di miscelatura dura in genere 10 secondi per gelato tipo mousse e un po’ di piu per gelato
duro. Alcune combinazioni possono richiedere piu tempo a seconda degli ingredienti, della temperatura del
gelato, della tecnica e del prodotto finale desiderato. Per informazioni piu dettagliate si rimanda alle ricette
specifiche. Gli apparecchi pitl competitivi dispongono di miscelatori dal design essenziale che impediscono la
miscelatura aggressiva, ma sicura del prodotto quando esso € ancora solido. Una miscelatura lenta fa perdere
tempo e sciogliere il prodotto. Entrambi questi svantaggi riducono i profitti.

11. Uso della protezione anti-spruzzo mobile: Questa protezione anti-spruzzo si muove verticalmente lungo la
parte alta del collare fisso o usa-e-getta della coppetta, senza pero restringere il movimento circolare e ver-
ticale richiesto per ottenere una miscelatura piu rapida ed efficace. Grazie al suo design eccezionale, riesce
a raccogliere il materiale spruzzato dal miscelatore ed impedisce che venga gettato fuori dalla parte alta, of-
frendo cosi una protezione pitt completa. 37
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ISTRUZIONI PER LA PULIZIA

MISCELATORE FISSO:

1. Riempire un contenitore solido quadrato o rettangolare fino ad 2,5cm dal bordo con acqua calda (45°C)
contenente detergente liquido Ivory (28g per litro). Il contenitore deve essere abbastanza profondo da potervi
immergere tutto il miscelatore e tutto 1’albero.

2. Tenere il contenitore dritto intorno al miscelatore ed all’albero, comunque fino alla parte bassa della camera
del motore, e mettere in moto il mixer. Far funzionare per circa 15 secondi. Ripetere I’operazione parecchie
volte. Accertarsi che tutte le parti dell’albero che sono state a contatto con il cibo risultino immerse. (Per
questa operazione di pulizia occorre rimuovere le coppe di protezione anti-spruzzo scorrevole).

3. Ripetere il punto 2, usando pero acqua di risciacquo a 40°C.

4. Ripetere il punto 2, usando pero una soluzione a 100 ppm di Stera-R-Sheen Green Label e far girare miscela-
tore ed albero dentro la soluzione per almeno due minuti in tutto. Per miscelare la soluzione versare un cuc-
chiaio da tavola (1 oncia) di Stera-R-Sheen Green Label per ogni gallone di acqua calda (40°C).

5. Risterilizzare all’inizio di ogni giornata secondo le istruzioni sopra indicate.
TUTTI I MODELLI:
6. Scollegare il mixer dalla rete di alimentazione elettrica.

7. Solo unita per montaggio a parete: Togliere la coppa di protezione anti-spruzzo scorrevole (*) e lavarla in una
soluzione detergente e sterilizzarla. Non usare materiale abrasivo o tovaglioli di carta che potrebbero graffiare
la superficie. Evitare anche detergenti contenenti ammoniaca (la maggior parte dei detergenti per vetri conten-
gono ammoniaca). Sconsigliato 1’uso di lavastoviglie.

(*) Per rimuovere la coppa di protezione anti-spruzzo scorrevole, premere 1’una contro 1’altra le aste di scorri-
mento e spingere in basso la protezione. Per montarla, far scorrere la coppa di protezione sulle aste fino a che
si aggancia a pressione al proprio posto. Risterilizzare all’inizio della giornata.)

8. Pulizia delle aste di scorrimento: Per pulire le aste di scorrimento ¢ sufficiente strofinarle. NON togliere le
aste dal mixer.

9. Tutte le superfici in acciaio inossidabile possono essere pulite e disinfettate con soluzioni detergenti reperibili
in commercio. Tuttavia, non spruzzare acqua o altri liquidi nella camera del motore. Non usare troppo liquido
intorno all’interruttore, alla cappa del motore, o al foro di entrata del cavo di alimentazione. Sostanze abrasive
possono produrre alterazioni notevoli sulla finitura superficiale. Accertarsi che tutte le zone interne ed intorno
alla protezione del motore siano asciutte prima di ricollegare alla corrente il mixer.

Nota: Non provare mai a strofinare I’albero quando ¢ in funzione. Il panno puo essere strappato dalle mani
causando una grave perdita di equilibrio con possibilita di danni alle persone o all’apparecchiatura.

Il miscelatore a cucchiaio € di tipo usa-e-getta e deve essere gettato dopo 1’uso.

PROTEZIONE DEL MOTORE

Il mixer & provvisto di un dispositivo di protezione per il motore sul lato destro della cappa esterna. Se il motore
dovesse fermarsi (rotore bloccato) o comunque risultare sovraccaricato, il dispositivo di protezione scatta. In
questo caso accertarsi che il motore sia libero di ruotare e attendere alcuni minuti per farlo raffreddare prima di
premere di nuovo il pulsante del dispositivo di protezione e di riavviare il motore.

SOSTITUZIONE DI MISCELATORI FISSI

Il miscelatore fisso € avvitato nell’albero con filettatura destrorsa. Per installarlo o rimuoverlo, tenerlo fermo in
una mano e nell’altra mano tenere 1’albero; quindi ruotarlo in dentro o in fuori, secondo necessita. Non usare
alcun tipo di utensile sull’albero o sul miscelatore in quanto potrebbero venire danneggiati. Quando 1’ultimo mis-
celatore € in uso, ordinarne altri di riserva.
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ISTRUZIONI PER LA SOSTITUZIONE DI PEZZ1

Il diagramma dei pezzi riportato alle pagine 8 e 9 riporta la maggior parte delle informazioni relative alla messa in
funzione di questo elettrodomestico. Tuttavia, € necessario seguire le istruzioni specifiche che seguono:

ATTENZIONE: PERICOLO DI SCARICHE ELETTRICHE

1. Accertarsi sempre che I’unita sia scollegata dalla rete di alimentazione elettrica prima di togliere la parte alta
o di tentare qualunque riparazione.

Sostituire i pezzi esclusivamente con gli appositi ricambi forniti da Vita-Mix o da un distributore autorizzato.

3. Prima di riavviare la macchina, accertarsi sempre che sia collegata correttamente secondo lo schema, che la
messa terra sia collegata in maniera sicura e che il coperchio sia stato sostituito.

4. Non spingere o tirare mai 1’albero del miscelatore ne usarlo per trasportare o spostare il mixer, in quanto una
spinta laterale eccessiva potrebbe piegarlo o disassarlo, creando rumore, vibrazioni e riducendone la durata
(Vedi Istruzioni di allineamento albero).

PER LE MIX’N MACHINE PER MONTAGGIO A PARETE SONO DISPONIBILI KIT DI MONTAGGIO CON ISTRUZI-
ONL

I modelli Mix’n Machine VMO802 e VMOS802A possono essere montati sia sul lato destro che sul lato sinistro di
un mobile, oppure di un componente di attrezzatura. Essi possono essere montati anche a parete. Per superfici in
legno vengono forniti anche appositi sistemi di fissaggio. NOTA: 1’uscita di corrente deve essere situata in modo
tale da lasciare accessibile la spina.

Nel montaggio finale, la Mix’n Machine deve sporgere al di sopra della parte alta del mobile o dell’attrezzatura
in modo da lasciare gioco per il cavo e la ventola in alto. Se cio non fosse possibile, usare il sistema di montaggio
sopraelevato contenuto in KIT805. Tagliare la piastra di appoggio fornita ed attaccarla sulla superficie dove si
vuole montare il mixer.

Per il montaggio su superficie in legno, forare (3) fori guida da 1/8". Posizionare gli occhielli o la piastra in plas-
tica per il montaggio sopraelevato e serrare le viti nelle loro sedi.

Il mixer puo essere facilmente montato o rimosso dal mobile o dalla parete senza dover ricorrere ad alcun tipo di
utensile.

QUANDO IL MIXER NON E MONTATO, FARE ATTENZIONE A NON PIEGARE LE ASTE SCORREVOLI
O L’ALBERO, IN QUANTO SE NE COMPROMETTEREBBE IL REGOLARE FUNZIONAMENTO.

NOTA: Le dimensioni dei fori sono differenti a seconda dei diversi tipi di superficie. Scegliere la dimensione
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VITI - per legno ad altri materiali resilienti
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